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Bunga telang (Clitoria ternatea L.) adalah tanaman 
biofarmaka dengan banyak potensi senyawa fitokimia. Metode 
pengeringan dehumidifier merupakan teknologi pengeringan 
dengan memanfaatkan suhu dan RH rendah pada udara 
pengeringan, sehingga pengeringan menjadi lebih cepat dan 
menjaga kualitas produk. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh pengeringan menggunakan mesin 
pengering dehumidifier terhadap karakteristik fisik pengeringan 
berbasis suhu dan RH rendah dan dibandingkan dengan hasil 
pengeringan konvensional. Penelitian ini menggunakan metode 
analisis deskriptif hasil pengeringan dehumidifier dibandingkan 
dengan pengeringan konvensional. Proses pengeringan 
dilakukan dengan dua tahap yaitu dimulai dengan pengeringan 
bunga telang dengan mesin pengering dehumidifier dan 
hasilnya dibandingkan dengan metode konvensional. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa hasil pengeringan bunga telang 
dengan metode dehumidifier dengan suhu 41.2 ± 2.017 0C dan 
RH 32.6 ± 3.3 %, mempengaruhi karakteristik fisik pengeringan 
terhadap parameter warna, aroma, tekstur, kadar air, dan nilai 
rendemen. Pengeringan bunga telang dengan dehumifier 
menghasilkan kadar air 5.3 (%bk), nilai rendemen 11.3 %, 
berwarna biru, beraroma kuat, dan bertekstur rapuh. Bunga 
telang hasil pengeringan dehumidifier memenuhi beberapa 
parameter standar sebagai bahan baku simplisia.  
 
Kata kunci: Aroma, Kadar Air, Pengeringan Dehumidifier, 
Rendemen, Warna  
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Butterfly Pea Flower (Clitoria ternatea L.) is a 
biopharmaceutical plant with many potential phytochemical 
compounds. Dehumidifier drying method is a drying technology 
that utilized a low temperature and relative humidity (RH) of the 
air drying so that drying become faster and maintained quality 
product. The purpose of this study was to determine the effect 
of drying with dehumidifier drying machine on the physical 
characteristics of drying based on low temperature and relative 
humidity (RH) and compared with the results of convetional 
drying. This study used a descriptive method of results 
dehumidifier drying compared conventional drying. The drying 
process is carried out in two stages, starting with drying butterfly 
pea flower using a dehumidifier machine and the results are 
compared with conventional methods. The results showed that 
the result drying butterfly pea flower used a dehumidifier method 
at temperature 41.2 ± 2.017 0C and RH 32.6± 3.3 % affected 
the physical characteristic of drying on the parameter color, 
flavour, texture, moisture content and a yield. Drying butterfly 
pea flower using dehumidifier machine produced a moisture 
content of 5.3 (%WD), a yield value of 11.3 %, is blue in color, 
has a strong flavour, and crumbly texture. Butterfly pea flower 
as a the results of dehumidifier drying meets several standard 
parameters as raw material for simplicia. 
  






Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa atas 
berkat rahmat-Nya penulis dapat menyelesaikan Laporan Tugas 
Akhir yang berjudul “Karakteristik Fisik Pengeringan Bunga 
Telang (Clitoria ternatea L.) dengan Metode Pengeringan 
Dehumidifier” dengan baik. Tugas Akhir ini disusun sebagai 
salah satu syarat memperoleh gelar Sarjana Teknologi 
Pertanian Universitas Brawijaya, Malang. 
Selama proses penelitian dan penulisan Tugas akhir 
ini, penulis banyak dibantu oleh berbagai pihak. Oleh karena itu, 
dalam kesempatan ini penulis ingin menyampaikan terima kasih 
kepada: 
1. Kedua Orang tua saya, Bapak Podo Suardi dan Ibu Ami 
selaku supporting system jalur vertikal maupun horizontal, 
serta Hajar Cherry Puspalillah, S.AB, M.AB., dan Danang 
Misbahul Munir, S. AB., selaku kakak kandung, atas doa 
dan segala wujud motivasinya.  
2. Bapak Dr. Ir. Anang Lastriyanto, M.Si selaku dosen 
pembimbing I dan Bapak Joko Prasetyo, STP., M.Si selaku 
dosen pembimbing II atas arahan dan bimbingan yang 
diberikan dalam pengarahan selama proses penyusunan 
dan penyelesaian tugas akhir Ini. 
3. Bapak Dr. Ir. Anang Lastriyanto, M.Si selaku dosen dan 
pemberi fasilitas penuh selama penelitian dalam bentuk 
arahan, ilmu, sosok figur, motivasi, kesabaran, dan 
pengetahuan kepada penulis sehingga dapat 
menyelesaikan Tugas Akhir ini. 
4. Dr. Eng. Achmad Adi Sulianto. STP., M. Eng selaku Ketua 
Jurusan Teknik Pertanian dan Biosistem, Universitas 
Brawijaya 
5. Dr. Mochamad Bagus Hermanto, STP., MSc selaku 
sekertaris jurusan Teknik Pertanian dan Biosistem 
x  
6. Risti Ulaika Dwi Noveltin yang selalu ada membantu, 
mendukung, memotivasi dan semangat demi terselesainya 
Tugas Akhir. 
7. Team “ CV. INOGRA INDONESIA”, Risti, Amirada, 
Sasongko, Asror, Lutvia yang juga berperan 
terselesaikanya Tugas Akhir ini. 
8. Team B-PROTECT, C-PROVINE, Annisa Aurora K., Nada 
Mawarda R., Ahmed Alwy A.A., S.Vindya K., Ulfatu M. yang 
selalu memberikan semangat dan dukungan. 
9. Teman Kontrakan K.O.P, Bayu Andika, Adamsyah, Syauqi, 
Ibas, Dharma juga selalu memberikan masukan agar 
terselesaikannya Tugas Akhir. 
10. Adamas, Gayuh, Wahyu D.K., Rizaldy, Anggi, dan seluruh 
teman-teman TEP’15 selalu mendukung agar 
terselesaikannya Tugas Akhir ini.  
Akhir kata, kritik dan saran yang membangun 
sangat penulis harapkan untuk kesempurnaan laporan ini. 
 
            Malang, 19 Juli 2021 
 
     
       





HALAMAN SAMPUL .............................................................. i 
LEMBAR PERSETUJUAN .................................................... ii 
LEMBAR PENGESAHAN ..................................................... iii 
RIWAYAT HIDUP .................................................................. iv 
LEMBAR PERUNTUKAN ...................................................... v 
PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI .................................. vi 
RINGKASAN ........................................................................ vii 
SUMMARY .......................................................................... viii 
KATA PENGANTAR ............................................................. ix 
DAFTAR ISI .......................................................................... xii 
DAFTAR TABEL .................................................................. xv 
DAFTAR GAMBAR ............................................................. xvi 
DAFTAR LAMPIRAN ......................................................... xvii 
BAB I PENDAHULUAN ......................................................... 1 
1.1 Latar Belakang ............................................................. 1 
1.2 Rumusan Masalah ....................................................... 3 
1.3 Tujuan .......................................................................... 3 
1.4 Manfaat Program ......................................................... 3 
1.5 Batasan Masalah ......................................................... 4 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA ............................................... 5 
2.1 Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) ............................. 5 
2.1.1 Definisi Bunga Telang ............................................ 5 
2.1.2 Botani Bunga Telang .............................................. 6 
xii  
2.2 Potensi Farmakologi Bunga Telang ............................ 8 
2.3 Pengeringan Simplisia .............................................. 10 
2.4 Mesin Pengering Dehumidifier .................................. 13 
2.5 Kadar Air .................................................................... 14 
2.6 Rendemen ................................................................. 15 
2.7 Warna, Aroma, Tekstur ............................................. 16 
2.8 Oven .......................................................................... 17 
BAB III METODE PENELITIAN .......................................... 18 
3.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan .............................. 18 
3.1.1 Tempat Pelaksanaan ........................................... 18 
3.1.2 Waktu Pelaksanaan ............................................. 18 
3.2 Alat dan Bahan .......................................................... 18 
3.2.1 Alat ....................................................................... 18 
3.2.2 Bahan ................................................................... 19 
3.3 Metode Penelitian...................................................... 20 
3.4 Pelaksanaan Penelitian............................................. 20 
3.4.1 Persiapan Bahan ................................................. 20 
3.4.2 Pengeringan Dehumidifier ................................... 21 
3.5 Parameter Pengamatan ............................................ 21 
3.5.1 Penurunan Berat Bunga Telang .......................... 21 
3.5.2 Pengujian Kadar Air Metode Oven ...................... 22 
3.6 Nilai Rendemen ......................................................... 23 
3.7 Warna, Aroma, Tekstur ............................................. 23 
3.8 Analisa Data Karakteristik Fisik Pengeringan ........... 24 
3.9 Diagram Alir Proses Penelitian ................................. 25 
xiii  
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN.................................. 26 
4.1 Preparasi Sampel ...................................................... 26 
4.2 Pengeringan Dehumidifier ......................................... 27 
4.2.1 Rangkaian Mesin Dehumidifier ............................ 27 
4.2.2 Proses Pengeringan Dehumidifier ....................... 29 
4.3 Pengujian Sampel ...................................................... 30 
4.4 Suhu dan RH selama Pengeringan ........................... 31 
4.5 Analisa Parameter Karakteristik Fisik  ...................... 34 
4.6 Analisa Parameter Berat Kering ................................ 37 
4.7 Pengaruh Waktu Pengeringan terhadap Berat ......... 40 
4.8 Kadar Air Hasil Pengeringan ..................................... 46 
4.9 Rendemen ................................................................. 50 
BAB V PENUTUP ................................................................ 52 
5.1 Kesimpulan ................................................................ 52 
5.2 Saran .......................................................................... 52 




Tabel 2.2 Senyawa Aktif Bunga Telang ................................ 9 
  Tabel 2.3 Perbandingan Keunggulan dan Tantangan Metode 
Pengeringan  ....................................................... 11 
   Tabel 4.5 Warna, Aroma, Tekstur Bunga Telang Hasil 
Pengeringan  ....................................................... 36 
     Tabel 4.7.3 Rerata Laju Penurunan Berat  ......................... 44 
Tabel 4.8.3 Rerata Laju Penuruan Kadar Air ...................... 49 





Gambar 2.1 Bunga Telang (Clitoria teratea L.) .......................... 6 
Gambar 2.1.2 Variasi Bunga Telang........................................... 8 
Gambar 2.4 Skema Pengeringan Dehumidifier ........................ 13 
Gambar 3.9 Diagram Alir Pengeringan ..................................... 25 
Gambar 4.1 Bunga Telang Bahan Baku Penelitian .................. 26 
Gambar 4.2 Rancangan Mesin Dehumidifier ........................... 27 
Gambar 4.4.1 Suhu di Enam Titik Pengamatan ....................... 31 
Gambar 4.4.2 RH di Enam Titik Pengamatan .......................... 31 
     Gambar 4.7.1 Warna dan Bentuk Bunga Telang Hasil 
Pengeringan ....................................................... 34 
Gambar 4.6 Grafik Berat Akhir Pengeringan ............................ 38 
Gambar 4.7.1 Grafik Pengaruh Metode Pengeringan terhadap 
Waktu ................................................................. 40 
Gambar 4.7.2 Grafik Pengaruh Waktu Pengeringan terhadap 
Penurunan Berat ................................................ 43 
Gambar 4.8.1 Kadar Air Hasil Pengeringan Bunga Telang ..... 47 











Lampiran 1. Desain Mesin Dehumidifier.............................. 60 
Lampiran 2. Data Suhu dan RH di Enam Titik  ................... 61 
Lampiran 3. Data Penurunan Berat Bunga Telang ............. 63 
Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian ................................... 67 
Lampiran 5. Dokumentasi Hasil Pengeringan ..................... 69 
Lampiran 6. Perhitungan Kadar Air ..................................... 71 
Lampiran 7. Dokumentasi Uji Kadar Air .............................. 80 







1.1 Latar Belakang 
Indonesia adalah negara megabiodiversitas yang 
menyimpan potensi Sumber Daya Alam (SDA) yang telah 
diakui dunia. Salah satu keanekaragaman flora Indonesia 
yang sudah teridentifikasi potensinya adalah bunga telang 
atau butterfly pea flower (Clitoria ternatea L.). Menurut 
Liew et al. (2020), bunga telang mengandung berbagai 
senyawa bioaktif yang bermanfaat diantaranya adalah 
senyawa fenol, flavonoid, antosianin, saponin, alkanoid, 
dan antosianidin. Bunga telang juga diketahui memiliki 
efek farmakologis seperti antimikroba (Mehmood et al., 
(2009), antiinflamasi, analgesik (Syamkhumar & Ishwar, 
2012), antipiretik, antidiabetik, antisida, serta potensi 
untuk susunan syaraf pusat (Central Nevous System) 
(Budiarsih, 2017; Laksmi et al., 2014; Girish et al., 2010; 
Kun, 2014). Indonesia telah sejak lama mengenal bunga 
telang sebagai obat tradisional untuk radang mata & 
telinga, ashma, dan lain-lain (Purba, 2020). Namun, 
faktanya pengembangan bunga telang  masih sangat 
terbatas di Indonesia (Ulimaz et al., 2020). 
Bunga telang adalah tanaman biofarmaka yang 
umumnya diekstrak sebagai bahan baku obat maupun 
diambil pigmen warnanya, serta ada juga yang diseduh 
layaknya teh (tisane/ teh herbal). Sebagai bahan baku 
obat dan teh herbal, bunga telang diolah terlebih dahulu 
menjadi bentuk simplisia bunga telang. Simplisia adalah 
bahan alamiah yang belum mengalami pengolahan atau 
berupa bahan yang telah dikeringkan yang siap di pakai 
maupun diproses selanjutnya (Endarini, 2016). Menurut 
Jejaraj et al. (2021), bunga telang sebelum diekstrak 
harus dilakukan pengurangan ukuran untuk  memperluas 
area permukaan agar dapat tercampur dengan pelarut. 
Bunga telang adalah raw material yang tergolong sangat 
mudah rusak (perisahable food). Menurut (Jamil et al., 
2018), senyawa bioaktif bunga telang sangat sensitif 
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terhadap berbagai pengaruh perubahan di lingkungan. 
Sehingga, dibutuhkan suatu teknologi untuk mengolah 
bunga telang agar sesuai  dengan standar bahan baku 
yang dibutuhan oleh pasar.  
Pengeringan adalah salah satu metode yang 
sesuai untuk menjaga mutu dan kualitas bunga telang 
pada tahap pascapanen. Metode pengeringan adalah 
proses penguapan air dari bahan melalui introduksi panas 
atau energi untuk memperpanjang umur simpan serta 
meminimalkan kerusakan kandungan kimia pada bahan 
(Djaeni, 2016; Kannan, 2020; Mujumdar & Menon, 1995). 
Saat ini, beberapa jenis pengering telah digunakan secara 
luas dengan model yang beragam mulai dari pengeringan 
matahari  sampai modern seperti oven, fluidisasi, 
microwave, sistem vakum, dan bersuhu rendah (freeze 
drying) (Djaeni, 2016). Sinar Matahari sangat sederhana 
dan murah, namun kualitas kadar air dan kontinyuitas 
prosesnya tergantung cuaca, serta kurang higienis 
(Sontakke et al., 2015). kemudian, sistem pengeringan 
oven dapat mempercepat waktu pengeringan, produk 
lebih higienis, dan kadar air produk dapat dikontrol, 
namun kualitas produk menurun akibat intervensi panas 
dan relatif boros energi (Ahmed et al., 2013). Selanjutnya, 
dikembangkan sistem pengeringan vakum yang mampu 
menghasilkan bahan pangan, aditif, dan obat berkualitas 
tinggi. Sayangnya, investasi dan biaya energi untuk 
vakum dan pendinginan, serta waktu yang masih lama 
(Predag et al., 2004). Sehingga, dibutuhkan suatu 
teknologi yang mampu menghasilkan simplisia bunga 
telang dengan kualitas terjaga serta efektif dan efisien.  
Teknologi pengeringan yang dapat menjaga 
mutu dan kualitas bunga telang diantaranya adalah 
teknologi mesin pengering dehumidifier. Menurut Djaeni 
(2016), prinsip dasar mesin pengering dehumidifier adalah 
dengan menurunkan kelembaban relatif udara (RH) 
sehingga meningkatkan driving force masa air dari bahan 
basah ke udara. Oleh karena itu, proses pengeringan 
akan lebih cepat dan efisien. Keunggulan mesin 
pengering dehumidifier adalah higienis, kemudahan 
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dalam kontrol temperatur dan kelembaban udara 
pengering sehingga dapat digunakan dalam rentang 
temperatur yang luas (Claussen et al., 2007; Colak & 
Hepbasli, 2009). Selanjutnya, kualitas produk yang lebih 
baik dan ramah lingkungan (Perera et al., 1997), warna 
dan aroma yang terjaga (strommen et al., 2002; Prasertan 
& Rahman, 1996). Sehingga, diperlukan penelitian lebih 
lanjut terhadap aplikasi metode mesin pengering 
dehumidifier dalam pengeringan bunga telang yang fokus 
membahas pengaruh metode pengeringan terhadap 
karakteristik fisik pengeringan bunga telang.  
 
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang tersebut, rumusan 
masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut. 
1. Bagaimana proses pengeringan bunga telang dengan 
metode mesin pengering dehumidifier? 
2. Bagaimana hasil karakteristik fisik pengeringan bunga 
telang dengan metode dehumidifier? 
3. Bagaimana perbedaan hasil karakteristik fisik 
pengeringan bunga telang antara metode mesin 
pengering dehumidifier dan metode pembanding?. 
 
1.3 Tujuan  
Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut. 
1. Mengetahui proses pengeringan bunga telang 
dengan metode mesin pengering dehumidifier 
2. Mengetahui hasil karakteristik fisik pengeringan 
bunga telang dengan metode mesin pengering 
dehumidifier 
3. Mengetahui perbedaan hasil karakteristik fisik 
pengeringan bunga telang antara metode mesin 
pengering dehumidifier dan metode pembanding.   
 
1.4 Manfaat Program 
Manfaat penelitian pengeringan bunga telang ini 
adalah memberikan informasi tentang karakteristik fisik 
pengeringan bunga telang (Clitoria ternatea L.). Hasil 
penelitian berupa informasi yang bermanfaat kepada 
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seluruh masyarakat, khususnya petani bunga telang yang 
masih mengeringkan secara konvensional sehingga dapat 
mempercepat proses pengeringan dan mengetahui 
karakteristik fisik yang baik terhadap pengeringan bunga 
telang. Penelitian ini juga dapat dijadikan sebagai rujukan 
dalam pengembangan UMKM yang mengolah bunga 
telang menjadi produk bunga telang kering. 
 
1.5 Batasan Masalah 
Adapun batasan masalah penelitian ini adalah 
sebagai berikut. 
1. Penelitian hanya menganalisa pengaruh karakteristik 
fisik pengeringan dengan metode mesin pengering 
dehumidifier kemudian dibandingkan dengan metode 
pembanding 
2. Penelitian tidak membahas proses pengeringan 
bunga telang dengan metode pembanding. 
3. Bahan baku bunga telang yang digunakan diperoleh 
dari petani bunga telang di Desa Baran, Buring, 
kedungkandang, Kota Malang 
4. Penelitian tidak membahas analisa ekonomi 










2.1 Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)  
2.1.1 Definisi Bunga Telang 
Bunga telang (Clitoria ternatea L.) sering disebut 
dengan butterfly pea atau blue pea yang termasuk jenis 
tumbungan polong yang dilengkapi dengan bunga 
ornamental dengan kelopak tunggal yang tersebar luas di 
berbagai negara tropis (Budiasih, 2017; Sivarajan & 
Balachandran, 1994; Collins & Grundy, 2005). Tanaman 
ini memiliki keragaman yang luas pada karakter bunga. 
jumlah petal yang dimiliki berkisar antara satu dan lima 
(Reid & Sinclair 1980; Stefano et al., 2008) dan warna 
mahkota bunganya mulai dari biru, biru gelap, biru terang 
ungu violet, dan putih (Gomez & Kamani 2003; Morris 
2009).  
Bunga telang pun populer dengan julukannya 
masing-masing di berbagai negara yaitu: aparajita (Hindi) 
dan dok chan (Thailand), inggris menyebutnya butterfly 
pea flower atau Blue pea vine serta pigeon wings, 
kordofan pea (Sudan), Cunha (Brazil), serta Pokindong 
(Philipina) (Girish et al., 2010). Persebaran bunga telang 
banyak berada di wilayah beriklim tropis meliputi dataran 
rendah yang lembab seperti di Asia, Australia, Afrika, 
Kepulauan Pasifik, dan Amerika (Bishop et al., 2000). 
Bunga telang diduga berasal dari Asia Tropis (Alderete-
Chaves et al., 2011), dan ditemukan pertama kali di Pulau 
Ternate Indonesia (Fantz, 1997). Persebaran bunga 
telang di Indonesia tersebar dari Sumatra hingga Papua 
(ILDIS 2016; USDA-ARS 2016). Secara umum bunga 












Gambar 2.1 Bunga telang (Clitoria ternatea L.) 
(sumber :  Ghirish et al., 2010) 
Bunga telang termasuk ke dalam kelompok 
underutilized crop yang memiliki banyak kegunaan. Bunga 
telang dapat digunakan sebagai pewarna alami karena 
mengandung banyak senyawa antosianin (Vankar dan 
Srivastava 2010; Suebkhampet dan Sotthibandhu 2012; 
Hariadi et al., 2018). Malaysia menggunakan bunga 
tanaman telang sebagai pewarna nasi, sedangkan di India 
dan Filipina bunga telang dimakan langsung sebagai 
sayuran (Patras et al., 2010; Lee et al., 2011). Bunga 
telang merupakan salah satu tanaman yang berpotensi 
sebagai bahan baku produk herbal. Bunga telang 
mempunyai berbagai manfaat bagi kesehatan, seperti 
antidiabetes, anti-inflamasi, analgesik (Shyamkumar & 
Iswar, 2012), Antimikroba (Uma et al., 2009), dan 
mengandung senyawa antosianin dengan aktivitas 
antioksidan yang tinggi (Vankar & Srivastav, 2010). Di 
Indonesia bunga telang telah lama dikenal sebagai obat 
mujarab penyakit mata, yang diperkuat dengan hasil 
penelitian adanya sifat antibakteri, termasuk pada bakteri 
penyebab infeksi mata (Rokhman, 2007; Uma et al., 
2009).  
 
2.1.2 Botani Bunga Telang  
Bunga telang dikenal dengan berbagai nama 
seperti bunga teleng (Jawa), Butterfly pea (Inggris), dan 
Mazerion Hidi (Arab). Tanaman telang merupakan 
tanaman yang berasal dari daerah tropis Asia, yang juga 
banyak ditemukan di Ternate, Maluku Utara serta 
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penyebarannya meliputi Afrika, Australia, Amerika Utara, 
Pasifik Utara, dan Amerika Selatan diantarnya Brazil. 
Bunga telang adalah tanaman legume tahunan yang 
termasuk dalam famili Leguminosae. Famili ini terdiri dari 
pohon, semak, dan herba, baik yang merambat atau 
menjalar dan memiliki buah berupa polong. Family ini 
merupakan family terbesar ketiga dari tumbuhan berbunga 
dan memiliki lebih dari 745 genus dan 19.500 spesies, 
diantaranya adalah bunga telang (Clitoria ternatea L.). 
Bunga telang telah diintroduksi dan dinaturalisasi di 
daerah neotropis dan paleotropis (Fantz, 1991).  
Taksonomi tanaman bunga telang (butterfly pea 
flower) adalah sebagai berikut. 
Kingdom : Plantae 
Divisi : Tracheophyta 
Infrodivisi : Angiospermae 
Kelas : Mangnoliopsida 
Ordo : Fabales 
Famili : Fabacea 
Genus : Clitoria L 
Spesies : Clitoria ternatea  
(sumber: https://www.cabi.org/isc/datasheet/55416). 
 
Tanaman telang merupakan anggota keluarga 
Fabacea yang memiliki batang kecil dan tumbuh 
merambat sehingga membutuhkan penyangga dari 
tonggak atau tanaman lain yang lebih besar. Tanaman ini 
berdaun kecil yang merupakan bentuk daun berpasangan 
dengan 2-4 pasang daun setiap lembarnya. Warna 
mahkota bunga telang bervariasi mulai dari putih, biru 
muda, biru, dan ungu muda (Gomez & Kamani, 2003; 
Morris, 2009). Berdasarkan jumlah mahkota (petal), bunga 
telang dapat dikategorikan menjadi bunga single petal  
dan bunga double petal (Fantz, 1977). Penampilan 






Gambar 2.1.2. Variasi bunga telang 
Keterangan: a) putih, single petal, b) biru muda, single petal, c) 
ungu muda, single petal, d) biru tua, single petal, e) biru tua, 
double petal, f) biru tua, campuran (single petal dan semi-
double petal) (Sumber: Havananda & Luengwilai, 2019) 
 
2.2 Potensi Farmakologi Bunga Telang 
Bunga telang mengandung berbagai senyawa 
fitokimia seperti tanin, flobatanin, karbohidrat, saponin, 
triterpenoid, fenolmfavanoid, flavanol, glokosida, protein, 
alkanoid, antrakunoin, antisianin, stigmasit 4-ena-3,6 dion, 
dan minyak volatile, serta steroid. Komposisi asam lemak 
meliputi asam palmitat, stearate, oleat lonoleat, juga 
linolenat. Biji bunga telang juga mengandung asam 
sinamat, finotin dan beta sitosterol (Hussain, 1998; 
Pratiwi, 2020). Kandungan senyawa aktif yang terdapat 
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pada bunga telang dapat dilihat pada Tabel 2.2 sebagai 
berikut. 
 
Tabel 2.2. Senyawa aktif bunga telang 
Senyawa Mmol/ mg bunga 
Flavonoid 20,07 ± 0,55 
Antosianin 5,40 ± 0,23 
Flavonol glikosida 14,66 ± 0,33 
Kaemferol glikosida 12,71 ± 0,46 
Quersetin glikosida 1,92 ± 0,12 
Mirisetin glikosida 0,04 ± 0,01 
Sumber: (Anthinika, et al., 2015).  
 
Bunga telang selain memiliki warna ungu juga 
berwarna biru dan ada pula yang berwarna merah. Hal ini 
disebabkan oleh kandungan senyawa antosianin. Menurut 
Kazuma (2003), flavonoid juga mempengaruhi warna 
pada bunga telang. Kandungan seyawa fitokimia 
antosianin pada bunga telang mempunyai tingkat 
kestabilan yang baik sehingga berpotensi sebagai bahan 
baku pewarna alami lokal untuk industri pangan. 
Sedangkan, bunga telang dengan kelopak berwarna putih 
tidak mengandung antosianin. Semua jenis warna 
mengandung 15 flavonol glicosida dalam rasio yang 
setara. Selanjutnya, kandungan fitokimia bunga telang 
lainnya adalah flavonoid yang berjenis kaemferol dan 
kuercetin. Kandungan flavonoid pada bunga telang dapat 
berperan sebagai sumber antioksidan. kandungan 
flavonoid tersebut dapat dikembangkan pada berbagai 
indutstri pangan. Sehingga, selain meningkatkan atribut 
mutu terhadap warna juga dapat memberikan efek 
terhadap kesehatan (Makasana et al., 2017; Lisa, 2019).  
Bunga telang (Clitoria ternatea) termasuk ke 
dalam kelompok underutilized crop dengan beragam 
kegunaan mulai seperti tanaman penutup tanah (cover 
crop), hingga bahan baku obat (Gomez & Kamani 2003; 
Sutedi, 2013). Faktanya, bunga telang memiliki sifat 
antibakteri, termasuk pada bakteri penyebab infeksi mata 
(Rokhman, 2007; Uma et al., 2009). Selanjutnya, bunga 
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telang juga digunakan sebagai pengobatan Ayurveda 
untuk menambah daya ingat (memory enhancer), anti 
stress, anticemas (anxiolytic), antidepresan, dan anti 
epilepsy (anticonvulsant), serta obat penenang (sedative 
agent) (Lipi, 2019).  Potensi farmakologis bunga telang 
yang lain adalah antioksidan, antibakteri, antiinflamasi dan 
analgesic, antiparasit dan antisida, antidiabetes, 
antikanker, antihistamin, immunomodulator, dan potensi 
yang berperan dalam sususan saraf pusat (Central 
Nervous System (CNS)) (Eny et al., 2017).   
 
2.3 Pengeringan Simplisia  
Bunga telang di Indonesia telah sejak lama 
dikenal sebagai obat tradisional mujarab untuk mata juga 
sebagai bahan baku pewarna pangan alami. Sehingga, 
tahap awal pengolahan bunga telang adalah diubah dalam 
bentuk simplisia terlebih dahulu. Menurut Departemen 
Kesehatan Republik Indonesia (1983), simplisia adalah 
bahan alami yang dipergunakan sebagai obat yang belum 
mengalami pengolahan apapun dan berupa bahan yang 
telah dikeringkan. Salah satu proses pengolahan 
pascapanen yang sangat berpengaruh signifikan terhadap 
mutu simplisia adalah proses pengeringan (Depkes, 
2000). Selanjutnya, kestabilan senyawa fitokimia suatu 
simplisia juga dipengaruhi oleh proses pengeringan 
(Hernani, 2009; dalam Dharma, 2020). Adapun standar 
pengeringan simplisia hingga mencapai kadar air ≤ 10% 
(SNI, 2005).  
Pengeringan adalah metode tertua dalam proses 
pengawetan bahan pangan (Ahmed et al., 2013). Prinsip 
pengeringan adalah dengan mengurangi kandungan air 
pangan melalui proses penguapan atau sublimasi, 
sehingga mendegradasi reaksi kimia, enzimatis ataupun 
mikroba alami (Guiné, 2018). Pengeringan melibatkan 
panas untuk menguapkan air dan juga menghilangkan 
uap air dari permukaan bahan pangan. Pengeringan 
adalah proses penguapan air dari bahan basah dengan 
media pengering (udara atau gas) melalui introduksi 
panas. Teknologi pengeringan merupakan tahap 
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pengolahan pascapanen yang menentukan kualitas 
bahan. Pengeringan sangat menentukan kualitas produk 
pangan, aditif, bahkan juga herbal, dan obat-obatan. 
Proses ini akan meningkatkan kemurnian produk, 
memperpanjang masa simpan (shelf-life), dan berguna 
untuk menekan biaya transportasi (Djaeni, 2016). Obat-
obatan herbal harus dikeringkan pada temperature rendah 
(30- 45C) dan kelembaban yang rendah untuk menjaga 
khasiat sebagai tanaman obat, karena pengeringan 
dengan temperatur tinggi akan merusak struktur kimia 
tanaman (Adapa et al., 2002).  
Hingga kini beberapa jenis pengeringan telah 
digunakan secara luas dalam masyarakat, industri, 
maupun Usaha Kecil Menengah (UKM). Modelnya 
beragam mulai dari pengeringan dengan sinar matahari, 
hingga modern diantaranya adalah oven, fluidisasi, 
microwave & inframerah, sistem vakum, serta bersuhu 
rendah (Freeze dryer) (Djaeni, 2016). Adapun keunggulan 
serta tantangan pada setiap metode pengeringan dapat 
dilihat pada Tabel 2.3 sebagai berikut. 
 
 Tabel 2.3. Perbandingan keunggulan dan tantangan 
metode pengeringan 
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2.4 Mesin Pengering Dehumidifier 
Pengeringan dengan dengan mesin mekanik 
bisa dilakukan pada suhu rendah dengan merekayasa 
udara pengering pada kondisi kandungan air yang 
rendah. Adapun skema pengeringan mesin pengering 

















Gambar 2.4. Skema pengeringan dehumidifier 
Keterangan  : 
TRH  : Thermohigrometer. 
T   : Termokopel. 
T1,T2  : Termometer sisi masuk dan keluar ruang 
    pengering. 
RH1, RH1 : Higrometer pada sisi masuk dan keluar 
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      ruang pengering (Sumber: Sri et al., 
      2014). 
 
Kandungan air udara pengering harus 
diturunkan dengan dengan cara dikondensasi sehingga 
RH menjadi rendah dan pengering bisa berlangsung 
pada suhu pengering yang rendah. Untuk meningkatkan 
efisiensi pengeringan maka dilakukan pengendalian 
pada unit evaporator dehumidifier supaya mencapai titik 
embun (dewpoint) temperature untuk menghasilkan 
udara kering dan unit heater untuk ruang pengering 
supaya mencapi suhu optimal pengeringan bahan 
(Susilo et al., 2020).  
Mesin pengering dehumidifikasi adalah suatu 
sistem pengering dengan menurunkan kelembaban 
media udara untuk meningkatkan driving force 
perpindahan massa air dari bahan basah ke udara, 
sehingga proses pengeringan berlangsung lebih cepat 
dan efisien, terutama pada suhu rendah (Djaeni, 2016). 
Prinsip pengeringan dehumidifier adalah dengan   
menggabungkan antara AC (Air Conditioner) dan  
pengering atau pemanas (Minea, 2012). AC terdiri dari: 
kompresor, kondensor, katup ekspansi, evaporator, dan 
fan/ blower untuk menghasilkan aliran udara. 
Pengeringan dengan dehumidifier mampu menghasilkan 
udara pada evaporator dari  temperatur 30 hingga 570C 
(Strumillo, 2006). Kenaikan temperatur akan 
meningkatkan laju perpindahan kalor ke material yang 
dikeringkan dan laju difusi air bahan. Kelembaban 
relative udara yang rendah pada dasarnya membantu 
perpindahan air dari material yang dikeringkan (Chua et 
al., 2002).  
 
2.5 Kadar air 
Bunga telang adalah salah satu raw material  
yang memiliki sifat  pada umumnya bahan mentah yaitu 
mudah mengalami kerusakan oksidatif maupun biologis, 
juga berpotensi tercemar bahan toksik disebabkan kadar 
airnya yang masih tinggi, sehingga perlu dilakukan proses 
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pengeringan agar kadar air sesuai dengan standar 
sehingga dapat disimpan lebih lama (Bambang et al., 
2015; Tri, 2018; Wilandika, 2017). Pengawetan bahan 
pangan bertujuan untuk menurunkan kadar air agar dapat 
mengatur aktivitas air (Aw). Kadar air bahan dinyatakan 
dalam kadar air basis kering (dry basis) dan kadar air 
basis basah (wet basis) (Asgar et al., 2013). 
Analisis kadar air dibedakan menjadi metode 
analisis kadar air secara langsung dan analisis kadar air 
tidak langsung. Analisis kadar air langsung dibedakan 
menjadi beberapa metode: metode pengeringan, desikasi, 
termogravimetri, destilasi, dan metode Karl Fischer. 
Kemudian, metode analisis secara tidak langsung dapat 
digunakan dengan metode listrik-elektronika, penyerapan 
gelombang mikro, penyerapan gelombang sonic dan 
ultrasonic, dan metode spektroskopi (Wilandika et 
al.2017). Kadar air (KA) bahan dapat dihitung melalui 
persamaan 1 (Kuswantoro, 2003). Persamaan 2 











Rendemen merupakan suatu nilai penting dalam 
proses produksi. Rendemen adalah perbandingan berat 
kering produk yang dihasilkan dengan berat bahan baku 
(Yuniarifin et al., 2006; dalam Dewatisari, 2017). Nilai 
rendemen juga berkaitan dengan jumlah bahan bioaktif 
yang terkandung dalam bahan (Sani et al., 2014). Menurut 
Dharmapadmi (2016), Perbedaan nilai rendemen suatu 
bahan pangan sangat dipengaruhi oleh kandungan air 
suatu bahan pangan. Nilai rendemen dapat dihitung 





2.7 Warna, Aroma, Tekstur 
Warna merupakan salah satu parameter yang 
sangat penting sebagai indeks kualitas yang dapat 
diterima pada produk pangan (Asgar et al., 2013). 
Kemudian, proses pengeringan pada perlakuan suhu dan 
lama waktu pengeringan berpengaruh terhadap tingkat 
kecerahan warna (Martunis, 2014). Warna bunga telang 
kering diamati sebelum dan setelah proses pengeringan. 
Berbagai warna alami pada bahan hasil pertanian, seperti 
klorofil, karetenoid, antosianin, dan yang mudah 
teroksidasi akan  mengalami perubahan warna pada saat 
proses pengeringan (Asgar et al., 2013). Perbandingan 
warna sebelum dan sesudah proses pengeringan adalah 
bertujuan untuk dapat dilihat perbandingan antara 
perubahan warnanya sebelum pengeringan dan sesudah 
pengeringan. Metode pengujian warna diantaranya adalah 
dapat dengan cara makroskopik atau secara visual 
langsung dengan kasat mata (Prabowo et al., 2019).  
Parameter lain dalam karakteristik fisik juga 
termasuk menentukan tekstur dari suatu bahan. Tekstur 
makanan diperoleh dari struktur bahan yang menyusun 
bahan pangan tersebut (Souripet, 2015). Tekstur adalah 
sifat kekompakkan dari bahan yang diamati dengan indera 
peraba (Andriani et al., 2013). Tekstur suatu bahan sangat 
erat kaitannya dengan kandungan air yang ada dalam 
bahan pangan. Tekstur berkaitan erat dengan kandungan 
kadar air dalam suatu bahan. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan (Winarno, 2002; dalam Harris et al., 2018), 
bahwa semakin rendah kandungan airnya maka bahan 
pangan tersebut akan semakin rapuh. Aroma merupakan 
karakter sensori bahan yang berhubungan dengan indera 
pembau. Indera pembau adalah instrument yang paling 
banyak berperan mengetahui aroma terhadap suatu 
bahan pangan. Pengujian terhadap aroma penting karena 
indera pembau dapat dengan cepat memberikan hasil 
penilaian terhadap produk tentang diterima atau tidaknya 
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suatu produk (Kartika, 1988; dalam Andriani et al., 2013). 
 
2.8 Oven  
Oven pengeringan merupakan salah satu metode 
analisis yang memiliki prinsip penguapan kandungan air 
bahan dan merupakan salah satu metode pengukuran 
kadar air dengan prinsip pengeringan pada suhu tertentu 
(Dede et al., 2017) Kadar air dalam sampel herbal dapat 
ditentukan dengan berbagai metode. Penentuan metode 
pengujian kadar air yang paling tepat adalah apabila 
metode tersebut mampu memberikan nilai kadar air 
tertinggi (Willan, 1985). Oven pengering adalah salah satu 
metode uji kadar air. Metode pengeringan oven 
merupakan metode yang digunakan sebagai metode 
standar (Edwards, 1987; ISTA, 1999; ISTA, 2006; dalam 
Dede et al., 2017), bila dibandingkan dengan metode 
lainnya yang masih harus dikalibrasi. Pengujian hasil 
pengeringan bahan  mengacu pada prinsip pengeringan 
oven yang dikembangkan oleh AOAC (1984). Pengujian 
dilakukan dengan menggunakan suhu 105,5º C selama 3 



























3.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
3.1.1 Tempat Pelaksanaan 
Penelitian dan pengujian hasil pengeringan 
bunga telang (Clitoria ternatea) dengan menggunakan 
metode mesin pengering dehumidifier dilakukan di CV. 
Lastrindo Engineering dan Laboratorium Mekatronik Alat 
dan Mesin Agroindustri, Universitas Brawijaya, 
Karangploso, Malang. 
 
3.1.2 Waktu Pelaksanaan 
Waktu pelaksanaan penelitian ini dilaksanakan 
pada bulan Oktober 2020 hingga bulan Juni  2021. 
 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat  
Adapun alat yang digunakan dalam penelitian 
adalah sebagai berikut. 
1. Mesin pengering dehumidifier 
Mesin pengering dehumidifier adalah mesin 
pengeringan yang berkelembaban rendah dengan 
kapasitas mencapai 8 kg bahan. Mesin pengering 
dehumidifier ini terdiri dari dari 3 bagian utama yaitu 
instalasi dehumidifier, ruang pemanas, dan ruang 
pengeringan. Rak pengering berbahan stainless steel 
food grade. Adapun desain rancang bangun mesin 
pengeringan dehumidifier disajikan pada Lampiran 1. 
2. Mesin pengering oven memmert 
Mesin pengering oven memmert digunakan 
sebagai alat pengeringan bunga telang dengan 
sumber panas secara konveksi yang dialirkan 
menggunakan bantuan blower (kipas). Produk Oven 
Memmert yang digunakan  berjenis UN75 Universal 
dapat mengkondisikan suhu antara ± 300 C hingga ± 
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2500 C dengan kapasitas 74 L.  
 
3. Timbangan digital 
Timbangan digital berfungsi sebagai alat ukur 
massa bahan raw bunga telang yang digunakan 
sebagai bahan penelitian. Timbangan digital yang 
digunakan memiliki ketelitian 0,1 gram.  
4. Desikator 
Desikator berfungsi sebagai alat pendinginan 
bahan dan wadah alumunium setelah dipanaskan 
saat proses pengujian kadar air. Desikator pada 
bagian bawah dilengkapi dengan silica gel untuk 
penguap uap air dan bagian atas sebagai tempat 
pengering. 
5. Wadah alumunium 
Wadah alumunium digunakan sebagai wadah 
bahan saat proses pengujian kadar air. 
6. Pouch  
Pouch berfungsi sebagai wadah penyimpanan 
hasil pengeringan dengan metode dehumidifier, oven 
pengering, sinar matahari langsung (SML), dan kering 
angin. 
7. Sarung tangan 
Sarung tangan digunakan sebagai alat bantu 
mengambil bahan pada rak pengeringan.  
8. Tank krusibel 
Tank krusibel digunakan sebagai alat bantu  
mengambil wadah alumunium setelah melalui proses 
pengeringan. 
9. Spatula 
Spatula digunakan sebagai alat pengambilan 
bahan baku bunga telang yang akan ditimbang. 
10. Handphone 
Handphone berfungsi untuk merekam selama 
proses evaporasi sebagai pengganti data logger. 
 
3.2.2 Bahan   
Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah sebagai berikut. 
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1. Bunga telang 
Bunga telang digunakan sebagai bahan baku 
utama dalam penelitian pengeringan dengan metode 
mesin pengeringan dehumidifier. Bunga telang yang 
digunakan adalah bunga telang segar single petal 
yang diperoleh dari CV. Inogra Indonesia, Kota 
Malang, Jawa Timur.  
 
3.3 Metode Penelitian 
Metode Penelitian pengeringan bunga telang 
adalah metode studi analisis deskriptif. Metode analisis 
deskriptif digunakan untuk mendeskripsikan karakteristik 
fisik pengeringan bahan dengan parameter pengujian 
yaitu: warna, aroma, tekstur, nilai kadar air (%), laju 
penurunan kadar air (%/jam), dan laju pengeringan 
(gram/jam), serta nilai rendemen (%). Bunga telang hasil 
pengeringan dengan dehumidifier akan dibandingkan 
dengan 3 metode pengeringan. Metode pembanding yang 
dibandingkan dengan metode dehumidifier adalah metode 
oven pengering, sinar matahari langsung (SML), dan 
kering angin (KA).  
Bunga telang dikeringkan pada suhu set 400 C 
dan kelembaban (RH) 32%. Variasi nilai kelembaban 
relatif ditentukan berdasarkan penelitian sebelumnya serta 
juga meninjau desain struktural instalasi mesin pengering 
dehumidifier. Pengukuran penurunan berat bunga telang 
dilakukan setiap 30 menit pengeringan selama proses 
pengeringan berlangsung. Proses pengeringan bunga 
telang dilakukan hingga penurunan berat bahan 
mengalami fase kesetimbangan atau konstan. Hasil data 
dianalisis dan digunakan untuk menetapkan parameter 
penelitian berupa karakteristik fisik seperti nilai kadar air 
(%), nilai rendemen (%), warna, aroma, dan juga tekstur.  
 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1 Persiapan Bahan 
Persiapan bahan dilakukan dengan dua tahap 
yaitu penyortiran dan penimbangan bahan. Penyortiran 
bahan berdasarkan pada kelengkapan komponen bunga 
21 
 
telang. Bunga telang yang digunakan pada penelitian ini 
adalah sebanyak 20 gram.  
 
3.4.2 Pengeringan Dehumidifier 
Pengeringan bunga telang dilakukan dengan dua 
tahap yaitu persiapan alat dan pengeringan bahan. Tahap 
persiapan alat dilakukan dengan mengalirkan arus listrik 
ke instalasi mesin dehumidifier. Tahap selanjutnya adalah 
penetapan suhu set pengeringan sebesar 400C. Suhu set 
pengeringan bunga telang pada penelitian ini ditentukan 
berdasarkan  penelitian Kannan et al. (2020), yang 
mengeringkan daun mint dengan  mesin dehumidifikasi 
udara berbasis adsorber padat pada suhu 400C diperoleh 
kualitas hasil bahan yang optimal. Pengeringan bunga 
telang dimulai pada saat suhu di ruang pengering telah 
mencapai suhu set. Data suhu dan RH pada rentang 
waktu pengeringan terbaca setiap 30 menit sekali di enam 
titik berbeda. Titik sensor terletak di titik lingkungan, ruang 
dehumidifier, ruang pengering, dan juga dewpoint yang 
terekam pada sistem akuisisi data oleh box control. Hasil 
pengeringan akan dibandingkan dengan tiga metode 
pengeringan lainnya yaitu metode oven pengering, sinar 
matahari langsung (SML), dan kering angin (KA). 
 
3.5 Parameter Pengamatan 
3.5.1 Penurunan Berat  Bunga Telang  
Salah satu parameter pengeringan bunga telang 
dengan mesin pengering dehumidifier adalah berat bahan. 
Pengukuran penurunan bunga telang saat proses 
pengeringan dilakukan setiap 30 menit sekali hingga 
proses pengeringan selesai atau hingga mencapai berat 
konstan. Pengukuran penuruan berat bunga telang 
menggunakan timbangan digital analitik ohauss dengan 
ketelitian 0,1 gram. Data yang diperoleh dari penelitian 
kemudian dianalisa karakterisitik fisik berupa warna, 
aroma, tekstur, dan dihitung nilai kadar air (%), nilai 
rendemen (%), dan dilakukan juga interpretasi data 
dengan kalimat. Data hasil pengamatan penyusutan berat 
selama proses pengeringan bunga telang disajikan pada 
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Lampiran 3.  
 
3.5.2 Pengujian Kadar air Metode Oven 
Pengujian kadar air dilakukan di Laboratorium 
Mekatronika Alat dan Mesin Agroindustri, Jurusan Teknik 
Pertanian dan Biosistem, Universitas Brawijaya.  Bunga 
telang kering hasil pengeringan kemudian diuji kadar air 
dengan  metode oven. Tujuan uji kadar air bunga telang 
adalah untuk mengetahui nilai kadar air hasil pengeringan 
dan laju penurunan kadar air bahan hasil pengeringan. 
Pengujian kadar air berdasarkan pada prinsip yang 
dikembangkan oleh AOAC (1984) tentang uji kadar air 
dengan metode oven pengering. Pengujian dilakukan 
dengan menggunakan suhu 105,5º C selama 3 jam hingga 
berat konstan. Adapun tahapan pengujian kadar air 
dengan metode oven adalah sebagai berikut.  
1. Sampel hasil pengeringan disiapkan dan ditimbang 
(berat awal). 
2. Cawan kosong beserta tutupnya dikeringkan dengan 
oven pada suhu 105,5 0C selama  15 menit.  
3. Cawan didinginkan dengan desikator selama 10 menit 
kemudian ditimbang. 
4. Cawan dikeringkan kembali hingga diketahui berat 
konstan.  
5. Sampel dimasukkan ke dalam cawan kemudian 
dikeringkan dengan oven pada suhu 105,50 C selama 
3 jam.  
6. Setelah 3 jam pengeringan, cawan yang berisi sampel 
dikeluarkan dengan menggunakan penjepit cawan 
7. Cawan berisi sampel didinginkan selama 10-20 menit, 
lalu ditimbang  
8. Cawan dan sampel dikeringkan kembali hingga 
mencapai berat konstan 
9. Setelah mencapai berat konstan, dihitung nilai kadar 
air dengan persamaan sebagai berikut. 
 




% kadar air (basis basah) =  
 
Keterangan:  
a  = massa konstan cawan kering beserta tutupnya 
      sebelum digunakan 
b  = massa bahan awal (segar) yang digunakan 
      sebelum diuapkan dan dikeringkan 
c = massa konstan cawan berisi bahan kering 
    beserta tutup cawan 
 
3.6 Nilai Rendemen (%) 
Rendemen merupakan salah satu parameter 
karaktersitik fisik penelitian pengeringan bunga telang. 
Rendemen adalah hasil akhir yang dihitung berdasarkan 
proses input dan output suatu bahan. Rendemen dihitung 
berdasarkan berat basah. Besarnya nilai rendemen 
dihitung berdasarkan persentase massa akhir bahan 
setelah pengeringan dibagi massa awal bahan sebelum 
dikeringkan, kemudian dikali seratus persen. Rendemen 
dapat dihitung dengan persamaan sebagai berikut (AOAC, 
2005). 
 
Rendemen (%) =   x 100% … (1) 
 
3.7 Warna, Aroma, dan Tekstur 
Warna dan tekstur adalah salah satu parameter 
non spesifik yang sangat menentukan penerimaan suatu 
pangan oleh konsumen. Hasil pengeringan bunga telang 
dengan mesin pengering dehumidifier diuji secara 
makroskopik untuk menentukan sifat fisik pengeringan 
berupa warna, aroma, dan tekstur. Menurut Depkes RI 
(1987), uji makroskopik dilakukan dengan menggunakan 
bantuan alat umumnya kaca pembesar (Lup) atau tanpa 
menggunakan alat. Pengujian makroskopik berfungsi 
untuk mencari kekhususan morfologi, berupa ukuran dan 
warna simplisia yang diuji. Parameter karakteristik fisik 
yang diamati meliputi warna, aroma, bentuk. Pengamatan 
warna dan tekstur pada hasil pengeringan menggunakan 
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bantuan kamera dengan spesifikasi resolusi kamera 48 
MP.  
 
3.8 Analisa Data Karakteristik Fisik Pengeringan 
Hasil pengeringan bunga telang (Clitoria ternatea 
L.) dengan menggunakan mesin pengering dehumidifier 
kemudian dianalasis dengan metode analisis deskriptif. 
Pemilihan metode ini  berdasarkan penelitian bersifat 
eksplorasi. Metode analisis deskriptif bertujuan 
menganilisis data dengan menggambarkan data yang 
diperoleh dari hasil pengamatan sebagaimana adanya. 
Data yang diperoleh diinterpretasikan dalam bentuk 
kalimat. Metode deskriptif merupakan gabungan data 
dasar dalam bentuk deskripsi yang tidak menjelaskan 
saling keterikatan, menguji hipotesis, maupun melakukan 
penarikan kesimpulan. Parameter pengujian hasil 
pengeringan bunga telang dengan mesin pengering 
dehumidifier kemudian dibandingkan dengan hasil metode 
oven pengering, sinar matahari langsung (SML), dan 





3.9 Diagram Alir Proses Penelitian 
Diagram alir penelitian pada pengeringan bunga 
telang disajikan pada Gambar 3.9 berikut.  
 
 








BAB IV  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
4.1 Preparasi Sampel 
Bunga telang yang digunakan pada penelitian ini 
diperoleh di CV. Inogra Indonesia, produsen tanaman 
herbal skala kelompok tani di Kedungkandang, Kota 
Malang. Bahan utama bunga telang yang digunakan tidak 
menggunakan variasi tertentu. Hal ini disebabkan oleh, 
penelitian bunga telang di Indonesia masih sangat 
terbatas masih pada tahap konservasi tanaman dengan 
mengkategorikan aksesi bunga telang dari masing-masing 
daerah tumbuh berdasarkan aspek agronomi dan 
morfologi (Budi et al., 2019; Ulimaz et al., 2020). 
Sehingga, belum ada varietas bunga telang komersil yang 
telah terdaftar pada Hak Perlindungan Varietas Tanaman 
(PVT). Bunga telang sebagai bahan baku pada penelitian 











Gambar 4.1. Bunga telang bahan baku penelitian 
 
Penelitian ini menggunakan bunga telang segar 
dengan mahkota bunga tunggal (single petal) yang 
dipanen pagi hari. Bunga telang kemudian disortir 
berdasarkan kualitas fisik bunga yaitu keutuhan mahkota 
dan kesegaran warna bunga. Tujuan penyortiran adalah 
untuk mendapat hasil data karakteristik fisik pengeringan 
yang baik. Bunga telang ditimbang 20 gram dengan 
timbangan digital ohaus dengan ketelitian 0,01 gram. 
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Selanjutnya, mesin pengering dehumidifier disiapkan 
untuk dioperasikan. Dokumentasi  bunga telang sebagai 
bahan baku penelitian dapat dilihat pada Lampiran 4. 
 
4.2 Pengeringan Dehumidifier 
4.2.1 Rangkaian Mesin Dehumidifier 
Desain mesin dehumidifier dapat dilihat pada 
Gambar 4.2. 
 
Gambar 4.2 Rancangan mesin dehumidifier 
Keterangan: 1) Box Control, 2) Ruang Dehumidifier, 3) 
Kondensor, 4) Heat recovery unit (HA), dan 5) Ruang pengering 
 
Metode pengeringan dehumidifier merupakan 
salah satu metode pengeringan produk pangan dengan 
memanfaatkan kelembaban udara rendah untuk produk 
yang diolah. Kelembaban udara rendah menyebabkan 
proses pengeringan terjadi pada suhu dan kelembaban 
relatif (RH) rendah. Prinsip dasar mesin dehumidifier 
adalah menurunkan kelembaban relatif udara (RH) di 
ruang pengering sehingga meningkatkan driving force 
masa air dari bahan basah ke udara lingkungan ruang 
pengering. Sehingga, proses pengeringan menjadi lebih 
efektif dan efisien. Konstruksi mesin dehumidifier terdiri 
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dari sumber arus, sistem dehumidifier, dan sistem ruang 
pengering.  
Ruang pengering terdiri dari 3 rak pengering. 
Kapasitas ruang pengeringan adalah hingga 8 kg. Dimensi 
ruang pengering adalah 50 x 50x 50 cm3. Komponen 
mesin dehumidifier disajikan pada Lampiran 1. 
Rangkaian mesin dehumidifier dapat dilihat pada 
Lampiran 4. Mesin dehumidifier terdiri dari ruang 
dehumidifier, box control, kondensor, heat recovery unit 
(HA), dan ruang pengering. Box control berfungsi sebagai 
sistem akuisisi data untuk memonitor dan merekam data 
suhu dan kelembaban di enam titik berbeda pada mesin 
dehumidifier. Ruang dehumidifier terdiri oleh saluran 
udara masuk (input), evaporator, kondensor, dan kipas. 
Saluran udara masuk berfungsi menyalurkan udara dari 
lingkungan dan mengalirkan air hasil dari kondensasi. 
Evaporator digunakan untuk menurunkan suhu dan RH 
udara dari lingkungan. Udara berkelembaban rendah yang 
dihasilkan oleh evaporator dimanfaatkan untuk proses 
pengeringan. Kipas (blower) digunakan untuk mengalirkan 
udara dengan RH dan suhu rendah hasil proses 
kondensasi. Kondensor berfungsi untuk mendinginkan 
ruang dehumidifier dengan mengkonversi cairan 
refrigerant dari fase uap ke fase cair. Konversi cairan 
refrigerant adalah dengan membuang panas sehingga 
terjadi proses pengembunan air dengan RH rendah. 
Udara panas dari hasil proses  kondensasi oleh 
kondensor tetap digunakan dan akan disalurkan ke bagian 
heat recovery unit (HA). Heat recovery unit (HA) berfungsi 
untuk mengubah suhu hasil proses kondensasi menjadi 
suhu kisaran suhu lingkungan agar tahap pengeringan 
selanjutnya menjadi lebih mudah.   
Ruang pengering berfungsi untuk tempat 
pengeringan bahan. Ruang pengering terdiri dari 3 rak 
(tray) bebahan alumunium food grade dengan kapasitas 
pengeringan sebesar 8 kg. Ruang pengering dilengkapi 
dengan suction blower yang berfungsi untuk membuang 




4.2.2 Proses Pengeringan Dehumidifier 
Bunga telang yang digunakan adalah seberat 20 
gram. Pengeringan dengan mesin dehumidifier dilakukan 
pada suhu set 40oC. Tahap pengeringan dengan mesin 
dehumidifier adalah diawali dengan memasukkan bunga 
telang diatas tray dan ditata rapi agar konveksi panas 
merata. Tahap berikutnya adalah arus listrik dihubungkan 
dengan instalasi dehumidifier dan ruang pengering. 
Kemudian, suhu set sebesar 40oC diatur pada ruang 
pengering. Proses pengeringan dimulai sejak mencapai 
suhu set dan stabil. Pengamatan suhu dan penyusutan 
berat dilakukan setiap 30 menit sekali. Pengeringan bunga 
telang dilakukan hingga berat bahan mencapai berat 
konstan atau tidak lagi mengalami penurunan berat. 
Menurut Muh (2018), berat konstan adalah indikator 
keseimbangan antara tekanan uap air bahan dengan uap 
air di lingkungan. Maka, kadar air bahan hasil pengeringan 
setara dengan kadar air keseimbangan udara normal atau 
setara dengan nilai aktivitas air (aw). Simplisia hasil 
pengeringan kemudian disimpan pada pouch kedap 
udara. Pengeringan bunga telang juga dilakukan pada 
metode oven pengering, sinar matahari langsung (SML), 
dan kering angin (KA). Hasil pengeringan metode tersebut 
selanjutnya akan dibandingkan dengan hasil pengeringan 
dehumidifier. 
Pengeringan oven dilakukan pada 20 gram bunga 
telang pada suhu 50oC. Oven yang digunakan adalah type 
SN75 dengan dimensi 40 x 56 x 330 cm3. Kapasitas 
pengeringan 74 liter atau 74 kg. Pengamatan penurunan 
berat dilakukan setiap 30 menit sekali. Penetapan suhu 
pengeringan berdasarkan penelitian pengeringan bunga 
telang yang dilakukan oleh Martini et al. (2020), 
pengeringan bunga telang pada suhu 50 0C adalah 
perlakuan pengeringan dengan menghasilkan kualitas 
mutu teh herbal bunga telang terbaik pada kandungan 
aktivitas antioksidan dan biokimia lainnya.  
Pengeringan bunga telang dengan metode sinar 
matahari langsung (SML) sebanyak 20 gram dikeringkan 
dengan menggunakan rak jemur hingga mencapai berat 
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konstan. Pengamatan penurunan berat dilakukan setiap 
30 menit sekali. Selanjutnya, pengeringan bunga telang 
dengan metode kering angin sebanyak 20 gram dilakukan 
pada tempat yang tidak terkena sinar matahari langsung 
hingga berat konstan. Pengamatan penurunan berat 
dilakukan setiap 30 menit sekali.  
 
4.3 Pengujian Sampel 
Uji kadar air bunga telang hasil pengeringan 
dilakukan di Laboratorium Mekatronika Alat dan Mesin 
Agroindustri, Jurusan Teknik Pertanian dan Biosistem, 
Universitas Brawijaya. Pengujian kadar air berdasarkan 
prinsip pengeringan oven yang dikembangkan oleh AOAC 
(1984). Pengujian kadar air dilakukan pada suhu 105,5oC 
selama 3 jam hingga berat konstan. Tahap uji kadar air 
diawali dengan menyiapkan sampel hasil pengeringan. 
Sampel hasil pengeringan ditimbang berat awal (W1). 
Cawan alumunium dikeringkan dengan oven pengering 
SN75 pada suhu 105,5 oC selama 15 menit. Selanjutnya, 
cawan alumunium didinginkan di dalam desikator selama 
10 menit dan ditimbang berat. Cawan alumunium 
dikeringkan kembali hingga mendapat berat konstan. 
Cawan dan sampel dimasukkan ke dalam oven pada suhu  
105,5 oC selama 3 jam. Setelah 3 jam pengeringan, 
cawan dan sampel dikeluarkan dari oven menggunakan 
tang krusibel. Sampel hasil pengujian kemudian ditimbang 
berat akhir (W2). Data hasil pengujian kadar air digunakan 
untuk menetapkan nilai kadar air basis basah (%) maupun 
kadar air basis kering (%bk). Data pengujian kadar air 
dapat dilihat pada Lampiran 6. 
 
4.4 Suhu dan RH Selama Pengeringan 
Grafik hasil pengamatan suhu dan RH berturut-




Gambar 4.4.1. Suhu di enam titik pengamatan 
 
 
    Gambar 4.4.2. RH di enam titik pengamatan 
 
Data suhu dan RH pada enam titik pengamatan 
dapat dilihat pada Lampiran 2. Pengering dehumidifier 
dilengkapi dengan sensor DHT22 yang berfungsi untuk 
membaca nilai suhu dan RH pada enam titik yaitu: 
lingkungan, ruang dehumidifier, output udara ruang 
dehumidifier, output udara heat recovery unit (HA), ruang 
pengering, dan output udara ruang pengering. 
Pembacaan suhu dan RH oleh sensor adalah berbasis 
sistem akuisisi data dengan arduino. Pembacaan nilai 
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suhu dan RH dilakukan secara otomatis setiap 10 menit 
sekali. 
Gambar 4.4.1 dan Gambar 4.4.2 menunjukkan 
pembacaan nilai suhu dan RH saat pengeringan bunga 
telang. Pembacaan suhu dan RH di titik lingkungan 
berfungsi sebagai kontrol dalam proses pengeringan 
bunga  telang. Nilai kontrol di titik lingkungan adalah 
kondisi udara input pada mesin pengering dehumidifier. 
Nilai pembacaan RH rata- rata di titik lingkungan sebesar 
85,15 ± 4,15%, sedangkan nilai rata-rata suhu sebesar 
27,08 ± 1,785 0C. Nilai suhu terendah sebesar 25,30C 
dengan RH sebesar 70,8 %, sedangkan nilai suhu 
tertinggi sebesar 31,3 0C dengan RH sebesar 89,3%. 
suhu dan RH pada ruang dehumidifier disajikan 
pada Gambar 4.4.1 dan Gambar 4.4.2 Pengamatan suhu 
dan RH di ruang dehumidifier berfungsi juga sekaligus 
untuk mengetahui suhu pengembunan uap air. Evaporator 
berfungsi untuk menyerap udara panas dari udara melalui 
poses kondensasi sehingga menghasilkan  suhu dan RH 
yang rendah. Tahap awal pengamatan,  suhu di ruang 
dehumidifier mendekati suhu lingkungan. Seiring dengan 
proses dehumifikasi, ruang dehumidifier akan mengalami 
penurunan suhu. Proses kondensasi terjadi di evaporator 
yang mengkonversi uap udara panas menjadi uap air 
udara dingin. Suhu rata-rata pada ruang dehumidifier 
sebesar 11,207 ± 1,79 0C dan RH rata-rata pada ruang 
dehumidifier sebesar 99,9%. Saat udara didinginkan, 
udara akan kehilangan kemampuan dalam menahan uap 
air, sehingga uap air akan menetes.  
Suhu dan RH pada saluran udara output  ruang 
dehumidifier dapat dilihat pada Gambar 4.4.1 dan 
Gambar 4.4.2. Suhu dan RH di titik ini adalah hampir 
mirip dengan di ruang dehumidifier. Hal ini karena letak 
sensor DHT22 yang hampir berdekatan. Suhu rata- rata 
pada titik ini adalah sebesar 11,50 ± 1,9 dengan RH rata-
rata sebesar 99,9%. Pembacaan nilai suhu dan RH pada 
saluran udara setelah heat recovery unit diketahui pada 
gambar Gambar 4.4.1 dan Gambar 4.4.2 Saluran udara 
setelah heat recovery unit (HA) mampu menurunkan nilai 
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suhu dan RH dengan memanfaatkan udara panas dari 
kondensor menuju heat recovery unit (HA). Kondisi ini 
dapat meminimalisir waktu pengeringan yang akan 
semakin singkat. Rata-rata suhu pada titik ini sebesar 
17,11 ±2,29 0C, sedangkan rata-rata RH 78,83 ± 2,47 %. 
Hal ini menunjukkan bahwa heat recovery unit mampu 
menurunkan suhu dan RH berturut turut sebesar 15.7 0C 
dan 75,9 %. suhu dan RH di titik ini adalah hasil selisih 
antara ruang dehumidifier dengan saluran udara setelah 
ruang dehumidifier.  
Suhu dan RH pada ruang pengering disajikan 
pada Gambar 4.4.1 dan Gambar 4.4.2. Pembacaan nilai 
suhu dan RH pada ruang pengering berfungsi untuk 
mengetahui nilai suhu dan RH yang dihasilkan dari proses 
kondensasi awal. Ruang pengering dehumidifier diatur 
suhu set sebesar 400C. Ruang pengering juga  dilengkapi 
dengan suction blower untuk membantu menghisap udara 
panas hasil pengeringan ke luar ruang pengering. Rerata 
suhu pada ruang pengering sebesar 41,28 ± 2,02 % dari 
suhu set sebesar 40 0C. Rerata RH sebesar 32,6 ± 4,2 %. 
Nilai RH pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan 
dengan pengamatan sebelumnya adalah sebesar 44.1% 
dengan bahan sebesar 0,852 (Mujahidin, 2019).  Hal ini 
disebabkan oleh, perbedaan jumlah bahan yang 
dikeringkan. Bahan yang dikeringkan akan menghasilkan 
uap air yang akan mempengaruhi nilai RH sehingga 
semakin sedikit bahan yang dikeringkan, maka semakin 
rendah RH yang dihasilkan. 
Suhu dan RH pada saluran udara output ruang 
pengering disajikan pada Gambar 4.4.1 dan Gambar 
4.4.2 Rerata suhu pada titik udara output ruang pengering 
sebesar 48,57 ± 2,730C. Rerata RH pada titik output ruang 
pengering sebesar 27,06 ± 9,04 %. Sehingga, dapat 
diketahui bahwa nilai suhu pada saluran udara output 
ruang pengering lebih tinggi dibandingkan dengan suhu 
udara pada ruang pengering. RH pada saluran udara 
output ruang pengering lebih rendah dibandingkan dengan 
RH pada ruang pengering. Hal ini dipengaruhi oleh suction 
blower yang berfungsi untuk mempercepat aliran udara 
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sehingga mempengaruhi nilai suhu dan RH yang 
dihasilkan pada udara output. 
 
4.5 Analisa Parameter Karakteristik Fisik  
Parameter karakteristik fisik pengeringan yang 
digunakan pada penelitian ini adalah warna, aroma, dan 
tekstur bahan. Penerimaan produk pengeringan sangat 
dipengaruhi oleh sifat struktural seperti tekstur yang 
merupakan salah satu atribut penilaian kualitas produk      
(Gálves et al., 2009). Penampilan warna dan tekstur 




Gambar 4.5. Warna dan bentuk bunga telang hasil 
pengeringan 
Metode Pengeringan :(a) dehumidifier, (b) oven pengering, (c) 
sinar matahari langsung (SML), dan (d) kering angin (KA) 
 
Dokumentasi hasil pengeringan bunga telang 
dapat dilihat pada Lampiran 5. Pengamatan karakteristik 
fisik dilakukan dengan pengamatan makroskopik. Uji 
makroskopik adalah pengujian bahan yang dilakukan 
secara langsung atau secara visual untuk menentukan 
karakteristik fisik pengeringan. Parameter karakteristik 
fisik pengeringan adalah: warna, aroma, dan bentuk. 
Gambar 4.5 menunjukkan adanya pengaruh metode 
pengeringan terhadap perubahan warna bunga telang. 
Pengamatan makroskopik terhadap warna bunga telang 
hasil pengeringan terdapat adanya perubahan warna biru 
dibandingkan dengan sampel segar. Pengeringan dengan 
metode dehumidifier menampilkan warna bunga telang 
yang lebih segar dibandingkan dengan metode lain yaitu 
metode oven pengering, sinar matahari langsung (SML), 
dan kering angin (KA). Warna biru bunga telang dihasilkan 
oleh senyawa antosianin. Pigmen antosianin adalah salah 





satu pigmen warna golongan flavonoid yang dapat 
digunakan sebagai warna alami dan berperan terhadap 
timbulnya warna merah hingga biru pada beberapa bunga, 
buah, dan daun (Tensiska et al., 2004; dalam Fajarwati, 
2017).  
Menurut Vankar & Srivastava (2010), bunga 
telang banyak mengandung senyawa antosianin yang 
sangat sensitif terhadap panas. Berdasarkan Gambar 4.5 
dapat diketahui bahwa pengeringan dengan metode 
dehumidifier mengalami lebih sedikit efek kecoklatan pada 
bunga telang jika dibandingkan dengan metode lainnya. 
Hal ini disebabkan oleh suhu pengeringan yang 
terlampaui tinggi akan menghasilkan warna kecoklatan 
pada bunga yang disebut dengan efek Maillard atau efek 
kecoklatan. Efek Maillard adalah reaksi non enzimatik 
yang terjadi apabila temperatur pengeringan melebihi 
temperatur yang dibutuhkan untuk mengaktifkan enzim 
oksidasi sehingga terjadi karamelisasi dari gula dan 
penghangusan reaksi dari aldehid dan amino pada gula 
dan protein (Fajarwati et al., 2017). Tahap akhir reaksi 
Maillard adalah menghasilkan pigmen melanoidin yang 
berwarna coklat (Bailey, 1992; dalam Rosida et al., 2020). 
Reaksi Maillard sangat berpengaruh terhadap 
pembetukan citarasa, warna, dan aroma pada berbagai 
industri olahan pangan (Arsa, 2016; Hustiani, 2016). 
Menurut penelitian Gross (1991) dalam Sri et al., (2016), 
perubahan warna kecoklatan bahan hasil pengeringan 
terjadi seiring dengan semakin tingginya suhu atau 
paparan panas yang diberikan terhadap bahan yang 
dikeringkan. Penerapan suhu panas pada pengeringan 
akan mempercepat pembentukan pheofitin yang memiliki 
warna hijau pucat sehingga akan mempengaruhi produk 
hasil pengeringan (Fennema, 1996). Hasil pengamatan 
secara makroskopik terhadap warna, aroma, dan tekstur 
hasil pengeringan pada seluruh metode pengeringan 







Tabel 4.5. Warna, aroma, tekstur bunga telang hasil 
pengeringan 
Metode Karakteristik 













































SML : Sinar Matahari Langsung 
KA : Kering Angin 
 
Berdasarkan Tabel 4.5 terdapat hubungan antara 
aroma dan warna dimana semakin kuat aromanya maka 
akan semakin cerah warnanya. Karakteristik bunga telang 
hasil pengeringan yang lebih kuat dan warna yang lebih 
cerah dimikili oleh bunga telang hasil metode pengeringan 
dehumidifier. Sebaliknya semakin lemah aromanya, 
warnanya akan lebih gelap (kecoklatan) pada bagian tepi 
yang ditemukan pada bunga telang hasil metode 
pengeringan oven pengering dan sinar matahari langsung 
(SML). Hal ini disebabkan karena pengeringan dengan 
dehumidifier dilakukan dengan suhu dan kelembaban 
yang terkontrol. Menurut Babu et al., (2018), pengeringan 
yang terkontrol akan mempertahankan nutrisi dan 
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termasuk juga warna dan aroma. Sehingga, pengeringan 
dengan dehumidifier dan oven pengeringan menghasilkan 
warna dan aroma yang tetap terjaga. Efek kecoklatan juga 
berperan terhadap warna dan aroma bahan hasil 
pengeringan. Hal ini sesuai dengan pernyataan menurut 
Bailey, (1992) dalam Rosida et al., (2020), reaksi Maillard 
selain menghasilkan melanoidin juga menghasilkan aroma 
(flavor) pada berbagai produk pangan.  
Penampilan fisik yang berbeda dapat mewakili 
komposisi kimia yang berbeda yang dapat menyebabkan 
aktivitas biologis yang berbeda. Metode pengeringan juga 
berpengaruh terhadap penyusutan dan tekstur bahan. 
Hasil pengeringan dengan suhu yang terkontrol akan 
menghasilkan bahan yang bertekstur rapuh (dapat 
diremah) dengan penyusutan bahan yang sangat 
signifikan. Fenomena ini dapat ditemukan pada hasil 
pengeringan dengan metode dehumidifier dan oven 
pengering. Namun sebaliknya, hasil pengeringan dengan 
suhu yang tidak terkontrol akan menghasilkan bahan 
bertekstur sedikit rapuh dan penyusutan yang tidak 
signifikan. Fenomena ini dapat ditemukan pada hasil 
pengeringan dengan metode pengeringan sinar matahari 
langsung (SML) dan kering angin (KA). Tekstur makanan 
diperoleh dari struktur bahan yang menyusun bahan 
pangan tersebut (Souripet, 2015). Tekstur adalah sifat 
kekompakkan dari bahan yang diamati dengan indera 
peraba (Andriani et al., 2013). Tekstur suatu bahan sangat 
erat kaitannya dengan kandungan air yang ada dalam 
bahan pangan. Tekstur berkaitan erat dengan kandungan 
kadar air dalam suatu bahan. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Winarno, (2002) dalam Harris et al., (2018), 
bahwa semakin rendah kandungan airnya maka bahan 
pangan tersebut akan semakin rapuh. Hal ini juga 
didukung oleh Poomsa-ad et al., (2011) dalam Babu et al., 
2018), mengenai penelitian pengeringan dengan kontrol 
suhu pengeringan, bahwa pengeringan dengan sistem 
kontrol terhadap suhu menghasilkan properti fisik yang 





4.6 Analisa Parameter Berat Kering Bunga Telang  
Pengeringan adalah proses mengeluarkan air 
atau memisahkan air dalam jumlah yang relatif kecil dari 
bahan dengan menggunakan energi panas. Pengeringan 
menghasilkan bahan kering yang mempunyai kadar air 
yang seimbang dengan kadar air keseimbangan udara 
normal atau dengan nilai aktivitas air (aw) sehingga aman 
dari kerusakan mikrobiologis, enzimatis, dan kimiawi 
(Risdianti et al., 2016). Pengaruh pengeringan terhadap 













Gambar 4.6. Grafik berat akhir pengeringan 
Keterangan:  SML : sinar matahari langsung 
                KA : kering angin 
 
Gambar 4.6 menunjukkan perbedaan berat 
hasil pengeringan akibat adanya perbedaan metode 
pengeringan. Pengamatan penyusutan berat selama 
proses pengeringan disajikan pada Lampiran 3. Bunga 
telang sebesar 20,3 gram yang dikeringkan dengan 
metode dehumidifier pada suhu rata-rata 41,2 ± 2,017 0C 
dan RH 32,6± 3,3 % dihasilkan berat kering sebesar 2,39 
gram sehingga mengalami penyusutan berat sebesar 
88,67%. Bunga telang segar sebesar 20,3 gram yang 
dikeringkan dengan metode oven pengering pada suhu 50 
0C dihasilkan berat kering sebesar 2,47 gram sehingga 
mengalami penyusutan berat sebesar 87,83 %. Bunga 
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telang segar sebesar 20,7 gram yang dikeringkan dengan 
menggunakan metode pengeringan sinar matahari 
langsung (SML) dihasilkan berat kering 2,43 gram 
sehingga mengalami penyusutan berat sebesar 88,26 %. 
Bunga telang segar sebesar 20,2 gram yang dikeringkan 
dengan menggunakan metode kering angin (KA) 
dihasilkan berat kering sebesar 2,62 gram sehingga 
mengalami penyusutan berat bahan sebesar 80,02 %. 
Berdasarkan data tersebut, berat kering bahan tertinggi 
dihasilkan dengan metode pengeringan kering angin (KA) 
yaitu sebesar 2,62 gram, sedangkan berat kering bahan 
terendah dengan metode dehumidifier yaitu sebesar 2,39 
gram. Hal ini sesuai dengan pernyataan Hoang et al., 
(2003), temperatur udara pengeringan mempunyai efek 
yang besar terhadap temperatur produk dan juga 
kehilangan berat produk. Menurut Winangsih et al. (2013), 
suhu pengeringan berbanding lurus dengan proses 
transpirasi bahan.   
Berdasarkan Gambar 4.6 diketahui dehumidifier 
menghasilkan berat kering hasil pengeringan yang lebih 
rendah dibandingkan metode lain. Berat kering hasil 
pengeringan dengan metode dehumidifier sebesar 2,39 
gram lebih rendah dibandingkan dengan metode oven 
pengering, sinar matahari langsung (SML), dan kering 
angin (KA) berturut-turut sebesar 2,47 gram; 2,43 gram; 
2,62 gram. Menurut Hawlader et al. (2006) dalam Sri 
(2014), dehumidifier adalah metode pengeringan bahan 
yang dimana kandungan air pada suatu material padat 
dipindahkan dengan kalor sebagai sumber energi. Udara 
pengeringan memiliki kelembaban relatif yang rendah 
sehingga proses pengeringan dengan dehumidifier dapat 
lebih mudah terjadi. Sehingga, metode dehumidifier 
menghasilkan berat kering bahan yang  lebih rendah jika 
dibandingan dengan metode lainnya.  
Menurut Susilo et al. (2020), juga mengeringkan 
bahan dengan menggunakan mesin dehumidifier yang 
sama pada penelitian pengeringan bunga telang ini, 
bahwa mesin pengeringan dehumidifier telah dilakukan 
efisiensi pengeringan dengan pengendalian pada unit 
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evaporator dehumidifier supaya mencapai titik embun 
(dew point) temperatur untuk menghasilkan udara kering 
serta unit heater untuk ruang pengering supaya mencapai 
suhu optimal pengeringan benih. Sehingga, dapat 
dikatakan bahwa pengeringan dengan metode 
dehumidifier lebih baik dalam mengurangi kandungan air 
pada bahan pangan dibanding dengan metode oven 
pengering, sinar matahari langsung (SML), dan juga 
kering angin (KA). 
 
4.7 Pengaruh Waktu Pengeringan Terhadap Berat  
Pengeringan berpengaruh terhadap susut fisik 
bahan yang dapat diukur melalui berat (gram). Metode 
pengeringan merupakan proses pemindahan sejumlah 
masa uap air secara simultan yang membutuhkan energi 
untuk menguapkan kandungan air yang dipindahkan dari 
permukaan bahan ke media pengering. (Swarnadwipa et 
al., 2008). Waktu pengeringan yang dibutuhkan untuk 
mencapai berat konstan (keseimbangan) pada bunga 













Gambar 4.7.1. Grafik pengaruh metode pengeringan 
terhadap waktu pengeringan 
Keterangan:   SML : sinar matahari langsung 
                      KA : kering angin 
  
Gambar 4.7.1 menunjukkan adanya pengaruh 
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Bunga telang segar yang dikeringkan dengan metode 
dehumidifier pada suhu 41,2 ± 2,017 0C dan RH 32,6± 3,3 
% mencapai berat konstan saat 4.5 jam pengeringan. 
Bunga telang yang dikeringkan dengan metode oven 
pengering pada suhu 50 0C % mencapai berat konstan 
saat 8 jam pengeringan. Bunga telang yang dikeringkan 
dengan metode sinar matahari langsung (SML) mencapai 
berat konstan saat 11 jam pengeringan. Bunga telang 
yang dikeringkan dengan metode kering angin (KA) 
mencapai berat konstan saat 31 jam. Total waktu 
pengeringan metode dehumidifier membutuhkan waktu 
yang terpendek dibandingkan dengan metode lainnya. 
Sedangkan, metode kering angin membutuhkan total 
waktu pengeringan terpanjang yaitu selama 31 jam 
dibandingkan dengan metode dehumidifier, oven, serta 
sinar matahari langsung (SML) secara berturut-turut 
adalah 4.5 jam; 8 jam; 31 jam.  Menurut Gunarif et al. 
(1987) dalam Arsyad (2018), perlakuan panas akan 
menaikan suhu bahan dan menyebabkan tekanan uap air 
dalam bahan menjadi lebih tinggi sehingga terjadi 
perpindahan uap air dari bahan ke udara yang merupakan 
perpindahan massa. 
Gambar 4.7.1 menunjukkan perbedaan metode 
pengeringan akan menghasilkan kecepatan pengeringan 
yang berbeda. Pengeringan dengan dehumidifier akan 
meningkatkan driving force pengeringan bahan sehingga 
pengeringan akan lebih cepat. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Tuncay et al. (2005), jika driving force tersedia 
dan bahan yang dikeringkan dekat dengan titik 
keseimbangan berat (berat konstan) yang ingin dicapai, 
maka proses pengeringan akan berlangsung lebih cepat. 
Menurut Pereira et al., (2012) dalam Babu et al., (2018), 
Total waktu dan kualitas produk pengeringan akan 
dipengaruhi oleh kecepatan udara pengeringan dengan 
sirkulasi udara yang seragam. Hal ini didukung oleh 
pernyataan Djaeni (2016), Prinsip pengeringan dengan 
metode dehumidifier adalah sistem pengering yang 
menurunkan kelembaban media udara sehingga 
meningkatkan driving force perpindahan massa air dari 
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bahan basah ke udara maka proses pengeringan 
berlangsung lebih cepat dan efisien, terutama pada suhu 
rendah. Menurut (Sri et al., 2014), kelembaban relatif 
udara yang rendah akan membantu perpindahan air dari 
material yang dikeringkan. Mesin pengering dehumidifier 
yang digunakan dalam penelitian ini juga dilengkapi 
dengan suction blower agar menghasilkan laju aliran 
udara untuk membantu mengeluarkan udara panas dan 
menstabilkan suhu di ruang pengeringan. Oleh sebab itu, 
pengeringan bunga telang dengan dehumidifier dapat 
ditempuh dengan waktu yang lebih singkat dibandingkan 
dengan lainnya. 
Prinsip pengeringan dengan metode oven adalah 
pengeringan dengan kombinasi antara konveksi panas 
dan laju aliran udara (Ahmed et al., 2013). Metode 
pengeringan bunga telang dengan oven pengering pada 
suhu 50 0C membutuhkan waktu 8 jam untuk mencapai 
berat konstan. Metode oven pengering membutuhkan total 
waktu yang penjang dibandingkan dengan metode 
dehumidifier, namun lebih cepat dibandingkan dengan 
metode pengeringan sinar matahari langsung (SML), dan 
kering angin (KA). Hal ini disebakan karena metode oven 
pengering hanya mengandalkan introduksi panas tanpa 
menurunkan kelembaban udara. Pengeringan dengan 
oven pada penelitian ini membutuhkan waktu yang lebih 
lama jika dibandingkan dengan penelitian Martini et al. 
(2020), melakukan pengeringan bunga telang dengan 
metode oven selama 4 jam pada suhu 50oC. Hal ini 
disebabkan karena pada penelitian tersebut dilakukan 
dengan dua tahap yaitu tahap pelayuan dan tahap 
pengeringan dengan oven. Tahap pelayuan bunga telang 
dilakukan hingga 8 jam dan proses pengeringan hingga 4 
jam sehingga proses pengeringan tersebut dapat 
dilakukan dengan waktu yang lebih singkat.  
Pengeringan sinar matahari langsung (SML) 
membutuhkan waktu pengeringan yang lebih panjang 
dibandingkan dengan dehumidifier. Pengeringan SML 
mengandalkan radiasi matahari yang fluktuatif (Hasan et 
al., 2014).  Hal ini juga di dukung oleh pernyataan Taib et 
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al.( 1987), pengeringan konvensional atau sinar matahari 
membutuhkan waktu yang lebih lama karena temperatur 
dan kelembaban udara yang tidak terkontrol. Hal tersebut 
juga merupakan salah satu kelemahan dari metode 
pengeringan sinar matahari secara langsung (SML).  
Pengeringan dengan metode kering angin (KA) juga 
membutuhkan waktu pengeringan yang lebih lama 
dibandingkan dengan pengeringan dehumidifier. Hal ini 
disebabkan oleh pengeringan dengan metode kering 
angin sangat dipengaruhi oleh lingkungan di sekitar 
tempat pengeringan sehingga tidak adanya panas dan 
kelembaban yang dapat terkontrol. Grafik laju penurunan 
berat pada pengeringan bunga telang disajikan pada 


















Gambar 4.7.2. Grafik pengaruh waktu pengeringan 
terhadap penurunan berat : (a) metode dehumidifier, (b) 
metode oven pengering, (c) metode sinar matahari 
langsung (SML), (d) metode kering angin (KA) 
 
 
Gambar 4.7.2 memaparkan perbedaan fluktuasi 





Data kuantitatif penurunan berat pada pengeringan bunga 
telang dapat disajikan pada Lampiran 3. Metode 
pengeringan berpengaruh terhadap tren fluktuasi laju 
penurunan berat. Metode dehumidifier mengalami 
peningkatan penurunan berat secara signifikan sebesar 7 
gram yang terjadi saat 60 menit pertama, sedangkan 
penurunan berat terendah yaitu sebesar 0,1 gram terjadi 
saat 240 menit pengeringan. Metode oven mengalami 
peningkatan kenaikan penurunan berat secara signifikan 
yaitu sebesar 6,4 gram terjadi saat 30 menit pertama, 
sedangkan penurunan berat terendah yaitu sebesar 0,2 
gram terjadi saat 420 menit pengeringan. Metode sinar 
matahari langsung (SML) mengalami peningkatan 
penurunan berat secara signifikan yaitu sebesar 1,5 gram 
terjadi saat 120 menit pertama, sedangkan penurunan 
berat terendah sebesar 0,1 gram terjadi saat 630 menit 
pengeringan. Metode kering angin (KA) mengalami 
peningkatan penurunan berat secara signifikan sebesar 
1,2 gram terjadi saat 120 menit pertama, sedangkan 
penurunan berat terendah sebesar 0,1 gram terjadi saat 
1,320 menit pengeringan. Secara garis besar fluktuasi laju 
pengeringan bunga telang telah sesuai dengan 
pernyataan Onwude et al. (2016) dalam Babu et al. 
(2018), proses pengeringan melibatkan dua langkah yaitu 
menghilangkan kadar air bebas pada permukaan bahan 
kemudian menghilangkan kadar air dalam produk hingga 
batas yang ditentukan tercapai. Laju penurunan berat 
pada awal pengeringan mengalami kenaikan disebakan 
oleh terdapat perbedaan yang besar antara kadar air 
bahan dengan udara (Amanto et al., 2015). Menurut 
(Fatouh et al., 2006) yang meneliti efek suhu udara pada 
pengeringan bahan herbal jew’s mallow menyatakan 
bahwa kenaikan laju pengeringan berbanding lurus 
dengan kenaikan suhu pengeringan bahan. Air yang 
terkandung dalam bahan pangan tidak dapat seluruhnya 
diuapkan walaupun hasil yang diperoleh juga merupakan 
bahan kering yang beratnya konstan (Ramdani (2011), 
dalam Arsyad (2018)). Menurut Darun (2012) dalam 
Arsyad (2018), kenaikan suhu yang terjadi di semua 
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permukaan bahan menyebabkan pergerakan air secara 
difusi yang akan menyebabkan terjadinya penguapan 
secara terus menerus sampai kadar air bahan berkurang 
sehingga terjadi titik keseimbangan antara uap air yang 
yang ada di lingkungan. Berikut nilai rerata laju penurunan 
berat seluruh metode pengeringan yang disajikan pada 
Tabel 4.7.3. 
 
Tabel 4.7.3. Rerata laju penurunan berat  






Keterangan : SML : Sinar Matahari Langsung 
  KA      : Kering Angin 
 
Berdasarkan Tabel 4.7.3 menunjukkan terdapat 
perbedaan rerata laju penurunan berat pada pengeringan 
bunga telang. Data laju penurunan berat bahan pada 
pengeringan bunga telang dapat dilihat pada Lampiran 3. 
Rerata laju penyusutan berat bahan pada pengeringan 
bunga telang dengan metode dehumidifier adalah sebesar 
1,830 (gram/jam). Rerata laju penyusutan berat bahan 
pada pengeringan bunga telang dengan metode oven 
pengering adalah sebesar 0,994 (gram/jam). Rerata laju 
penyusutan berat bahan pada pengeringan bunga telang 
dengan metode sinar matahari langsung (SML) adalah 
sebesar 0,678 (gram/jam). Rerata laju penyusutan berat 
bahan pada pengeringan bunga telang dengan metode 
kering angin (KA) adalah sebesar 0,300 (gram/jam). 
Maka, rerata laju penurunan berat tertinggi pada 
pengeringan bunga telang adalah dengan metode 
dehumidifier sebesar 1,830 (gram/jam), sedangkan rerata 
laju penurunan berat terendah pada pengeringan bunga 
telang adalah dengan metode kering angin (KA) sebesar 
0,300 (gram/jam). hal ini disebabkan oleh karena suhu 
dan kelembaban dapat memengaruhi driving force dalam 
proses difusi untuk memindahkan massa air dari bahan 
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basah ke udara (Djaedi, 2016; Methakhup et al., 2009). 
Perpindahan masa uap air terjadi karena perbedaan 
tekanan uap di permukaan bahan dengan ruang 
pengering, jika perbedaan tersebut semakin besar maka 
laju pengeringan akan semakin cepat (Irawati et al. 2008; 
dalam Amanto, 2015). Sehingga, metode pengeringan 
mempengaruhi laju penurunan berat akibat adanya 
perlakuan suhu dan kelembaban udara pengeringan.  
 
4.8 Kadar Air Hasil Pengeringan  
Hasil pengamatan dan pengujian kadar air pada 














Gambar 4.8.1. Kadar air hasil pengeringan bunga telang 
Keterangan: SML : sinar matahari langsung 
                      KA : kering angin  
 
Kadar air adalah salah satu parameter sifat fisik 
bahan pangan yang menunjukkan banyaknya air yang 
terkandung dalam bahan persatuan bobot bahan. Menurut 
Nurdahlia (2015) dalam Risdianti et al.,( 2016), Kadar air 
merupakan total jumlah air yang terkandung dalam bahan 
pangan yang dinyatakan dalam persen berat bahan 
pangan. Pada penelitian ini pengujian kadar air dilakukan 
dengan menerapkan prinsip pengujian kadar air yang 
dikembangkan oleh AOAC (1984) dengan metode oven. 

































Metode Pengeringan  
47 
 
selama 3 jam hingga berat bahan konstan. Pengamatan 
data dan perhitungan kadar air dilakukan setiap 30 menit 
sekali.  
Hasil pengujian dan perhitungan nilai kadar air 
pada hasil pengeringan bunga telang disajikan pada 
Lampiran 6. Dokumentasi pengujian kadar air dapat 
dilihat pada Lampiran 7. Gambar 4.8.1 menunjukkan 
terdapat pengaruh metode pengeringan terhadap nilai 
kadar air pada hasil pengeringan bunga telang. Metode 
dehumidifier menghasilkan nilai kadar air basis basah 
adalah sebesar 5 (%bb) dengan nilai kadar air basis 
kering adalah sebesar 5,3 (%bk). Metode oven pengering 
menghasilkan nilai kadar air sebesar 4,54 (%bb) dengan 
nilai kadar air basis kering adalah sebesar 4,76 (%bk). 
Metode sinar matahari langsung (SML) menghasilkan nilai 
kadar air sebesar 8 (%bb) dengan nilai kadar air basis 
kering adalah sebesar 8,7 (%bk). Metode kering angin 
(KA) menghasilkan nilai kadar air sebesar 13,04 (%bb) 
dengan nilai kadar air basis kering adalah sebesar 15 
(%bk). Maka, nilai kadar air pada hasil pengeringan bunga 
telang terendah terdapat pada metode oven pengering 
sebesar 4,76 (%bk), disusul dengan metode dehumidifier 
dengan nilai kadar air sebesar 5,3 gram, dan metode sinar 
matahari langsung sebesar 8,7 gram kemudian nilai kadar 
air tertinggi pada metode kering angin (KA) adalah 
sebesar 15 (%bk).  
Menurut Swarnadwipa et al.,(2008), proses 
pengeringan dehumidifikasi adalah dengan menurunkan 
temperatur udara ruangan pegeringan sehingga terjadi 
penurunan kadar air pada udara dalam ruangan yang 
membantu proses perpindahan masa pada bahan pangan 
ke udara dengan lebih baik. Nilai Kadar air untuk 
pengeringan bunga telang berdasarkan pada standar 
pengeringan simplisia karena bunga telang mengandung 
berbagai senyawa fitokimia yang berpotensi sebagai teh 
herbal (tisane) terlebih sebagai bahan baku obat. Menurut 
Menkes (1994), standar nilai kadar air sebagai bahan 
baku simplisia adalah ≤ 10%. Nilai kadar air hasil metode 
dehumidifier adalah sebesar 5,3 (%bk) sehingga sesuai 
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dengan standar bahan baku simplisia. Nilai kadar air hasil 
metode oven adalah sebesar 4,76 (%bk) sehingga sesuai 
dengan standar bahan baku simplisia. Nilai kadar air hasil 
metode sinar matahari langsung (SML) adalah sebesar 
8,7 (%bk) sehingga sesuai dengan standar bahan baku 
simplisia. Nilai kadar air hasil metode kering angin (KA) 
adalah sebesar 15 (%bk) sehingga belum sesuai dengan 
standar bahan baku simplisia.  
Kadar air dalam produk simplisia merupakan 
parameter mutu standar karena kadar air merupakan 
faktor yang menentukan umur simpan suatu produk 
pangan. Semakin tinggi kadar air suatu produk pangan 
maka akan semakin rentan terpapar mikroorganisme dan 
memiliki daya simpan yang relatif tidak lama (Amanto et 
al., 2015). Suhu udara pengeringan akan mempengaruhi 
laju penguapan air bahan dan mutu hasil pengeringan. 
Berikut laju penurunan kadar air bunga telang disajikan 




Gambar 4.8.2  menunjukkan penurunan kadar air 
pada pangujian kadar air pada bunga telang hasil 
pengeringan. Laju penurunan kadar air pada metode 
dehumidifier saat 3 jam pertama hingga mencapai bobot 
konstan diperoleh nilai kadar air secara berturut-turut 
adalah sebesar 21,05 (%bk); 15,789 (%bk); 10,50 (%bk); 
dan 5,30 (%bk). Laju penurunan kadar air pada metode 
oven pengering saat 3 jam pertama hingga mencapai 
bobot konstan diperoleh nilai kadar air berturut-turut 
adalah sebesar 14,285 (%bk); 9,52 (%bk); dan 4,76 




(%bk). Laju penurunan kadar air pada metode 
pengeringan sinar matahari langsung (SML) saat 3 jam 
pertama hingga mencapai bobot konstan diperoleh nilai 
kadar air berturut-turut adalah sebesar 17,39 (%bk); 13,04 
(%bk); dan 8,70 (%bk). Laju penurunan kadar air pada 
metode kering angin (KA) saat 3 jam pertama hingga 
mencapai bobot konstan diperoleh nilai kadar air berturut-
turut adalah sebesar 30 (%bk); 25 (%bk); 20  (%bk); dan 
15  (%bk). Penurunan kadar air sebanding dengan waktu 
pengeringan. Semakin tinggi suhu pengeringan, maka 
waktu yang diperlukan untuk pengeringan bahan juga 
akan semakin cepat (Amanto et al., 2015). Berikut rerata 
laju penurunan kadar air pada masing-masing metode 
pengeringan disajikan pada Tabel 4.8.3. 
 




Kadar Air (% bk)  
Dehumi
difier 
 Oven  SML  KA  
3 21,05 0 14,28 0 17,39 0 30    0 
3.5 15,78 5,27  9,52 4,76  13,04  4,35 25  5  
4 10,50 5,28  4,76 4,76 8,70   4,34 20     5  
4.5 5,30 5,20 - - - - 15   5 
Rerata  - 5,25  4,76  4,43  5,0 
Keterangan :  SML  : Sinar Matahari Langsung 
 KA : Kering Angin  
 
Tabel 4.8.3 menunjukkan perbedaan rerata laju 
kadar air akibat perbedaan metode pengeringan. 
Pengujian laju penurunan kadar air hasil pengeringan 
dehumidifier pada 3 jam pertama pengeringan diperoleh 
penurunan kadar air hingga berat konstan berturut-turut 
adalah sebesar 5,27%; 5,28%; dan 5,20% sehingga 
diperoleh rerata penurunan kadar air sebesar 5,25%. 
Pengujian laju penurunan kadar air hasil pengeringan 
oven pada 3 jam pertama pengeringan diperoleh 
penurunan kadar air hingga berat konstan berturut-turut 
adalah sebesar 4,76%; dan 4,76% sehingga diperoleh 
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rerata penurunan kadar air sebesar 4,76%. Pengujian laju 
penurunan kadar air hasil pengeringan sinar matahari 
langsung (SML) 3 jam pertama pengeringan diperoleh 
penurunan kadar air hingga berat konstan berturut-turut 
dengan adalah sebesar 4,35%; 4,34% sehingga diperoleh 
rerata penurunan kadar air sebesar 4,435%. Pengujian 
laju penurunan kadar air metode pengeringan kering angin 
(KA) pada 3 jam pertama pengeringan diperoleh 
penurunan kadar air hingga berat konstan berturut-turut 
adalah sebesar 5%; 5%; dan 5% sehingga diperoleh 
rerata penurunan kadar air sebesar 5%. Rerata laju 
penurunan kadar air tertinggi diperoleh pada bunga telang 
hasil pengeringan dehumidifier adalah sebesar 5,250% 
sedangkan rerata penurunan kadar air terendah diperoleh 
pada hasil pengeringan sinar matahari langsung (SML) 
adalah sebesar 4,435%. Menurut Warianti et al. (2019), 
peningkatan suhu pengeringan berbanding lurus dengan 
laju penurunan kadar air. Hal ini sesuai dengan hasil 
pengujian kadar air bunga telang hasil pengeringan. 
Penurunan nilai kadar air yang telah rendah menunjukkan 
air yang tersisa pada produk hasil pengeringan sudah 
rendah. Sebaliknya, jika penurunan kadar air yang 
diperoleh masih tinggi menunjukkan air yang tersisa pada 
hasil pengeringan masih tinggi. Hal ini sesuai dengan 
penyataan Brooker (1967), semakin tinggi suhu 
pengeringan pada bahan maka panas yang digunakan 
untuk menguapkan air juga akan meningkat sehingga laju 
penurunan kadar air akan meningkat dan pengeringan 
akan menjadi lebih singkat.  
 
4.9 Rendemen  
Rendemen adalah perbandingan antara berat 
ekstrak yang diperoleh dengan berat simplisia awal 
(Depkes RI, 2000). Penentuan jumlah rendemen dapat 
dilakukan dengan membagi berat hasil pengeringan 
dengan berat bahan awal (gram) yang hasilnya 
dinyatakan dalam persen. Berikut Hasil penetapan nilai 





Tabel 4.9. Rendemen hasil pengeringan 







SML : Sinar Matahari Langsung 
KA : Kering Angin 
 
Hasil perhitungan nilai rendemen dapat dilihat 
pada Lampiran 8. Berdasarkan data pada Tabel 4.9 
menunjukkan terdapat pengaruh metode pengeringan 
terhadap nilai rendemen yang diperoleh. Pengeringan 
dengan metode dehumidifier menghasilkan rendemen 
sebesar 11,3 %. Pengeringan dengan metode oven 
pengering menghasilkan rendemen sebesar 11,82 %. 
Pengeringan dengan metode sinar matahari langsung 
(SML) menghasilkan rendemen sebesar 11,60 %. 
Pengeringan dengan metode kering angin (KA) 
menghasilkan rendemen sebesar 12,87 %. Berdasarkan 
data tersebut, nilai rendemen tertinggi diperoleh melalui 
metode pengeringan kering angin (KA) adalah sebesar 
12,87%, sedangkan nilai rendemen terendah diperoleh 
melalui metode pengeringan dehumidifier adalah sebesar 
11,33 %. Hal ini dapat disebabkan oleh semakin tinggi 
perlakuan suhu saat pengeringan bahan maka akan 
menyebabkan struktur bahan terdegradasi dan kandungan 
air yang menguap akan lebih banyak sehingga rendemen 
yang dihasilkan semakin rendah. Sedangkan semakin 
rendah suhu yang diberikan pada saat pengeringan 
menyebabkan struktur bahan yang  terdegradasi dan 
kandungan air yang teruapkan akan semakin rendah 
sehingga nilai rendemen yang diperoleh  semakin tinggi. 
Menurut Ramelan (1996) dalam Sukma (2017), 
perbedaan nilai rendemen suatu bahan pangan sangat 
dipengaruhi oleh kandungan air suatu bahan pangan.   
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode 
pengeringan mempengaruhi karakteristik fisik pengeringan 
yaitu warna, aroma, tekstur, penyusutan, kadar air, dan 
juga hasil rendemen. Pengeringan dengan metode mesin 
pengering dehumidifier lebih unggul dalam beberapa 
parameter seperti  warna, aroma, tekstur, dan, lama waktu 
pengeringan, dan juga kadar air. Bunga telang hasil 
pengeringan metode mesin pengering dehumidifier 
memiliki karakteristik fisik berupa aroma kuat, berwarna 
biru, dan bertekstur rapuh. Metode pengeringan dengan 
dehumidifier suhu 41,2 ± 2,017 0C dan RH 32,6± 3,3 % 
dapat mengeringkan lebih cepat dibandingkan dengan 
metode pembanding yaitu hanya 4,5 jam pengeringan. 
Bunga telang hasil pengeringan dengan dehumidifier 
diperoleh berat akhir sebesar 2.39 gram, kadar air 
sebesar 5,3 (%bk); dan hasil rendemen sebesar 11,3 %. 
Pengeringan bunga telang dengan metode dehumidifier 
memenuhi beberapa standar sebagai bahan baku 
simplisia dengan kadar air sebesar 5,3 (%bk).  
 
5.2 Saran 
Penelitian ini hanya meneliti beberapa parameter 
karakterisistik fisik pengeringan bunga telang sehingga 
dibutuhkan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui hasil 
parameter karakteristik fisik pengeringan pada bunga 
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Berbagai Konsentrasi Asam pada Proses Perendaman 
Tulang Sapi terhadap Rendemen, Kadar Abu, dan 
































































Suhu RH Suhu RH Suhu RH Suhu RH Suhu RH Suhu RH 
0 26.7 84.0 10.8 99.9 11.1 99.9 17.1 76.2 40.2 34.8 48.8 26.2 23.5 
10 26.6 87.4 11.0 99.9 11.4 99.9 17.3 78.5 40.1 36.8 48.4 27.7 24.08 
20 26.8 85.5 11.1 99.9 11.4 99.9 16.6 80.3 40.0 31.8 45.5 28.1 23.9 
30 26.2 87.0 10.4 99.9 10.8 99.9 16.7 76.3 41.5 32.7 51.3 24.4 23.6 
40 25.9 88.9 10.2 99.9 10.5 99.9 15.7 81.3 39.6 32.1 45.0 28.9 23.68 
50 25.8 87.9 10.3 99.9 10.7 99.9 17.0 76.0 41.0 32.7 50.7 25.6 23.38 
60 25.7 89.2 10.3 99.9 10.6 99.9 16.0 80.7 43.2 31.8 50.9 25.5 23.54 
70 25.7 88.1 10.3 99.9 10.6 99.9 16.0 80.5 42.8 31.1 49.2 36.1 23.32 
80 25.3 89.3 10.0 99.9 10.3 99.9 16.2 77.8 40.3 32.7 49.0 26.2 23.16 
90 25.9 85.2 10.0 99.9 10.3 99.9 15.7 78.8 40.9 29.4 45.7 26.8 22.94 
100 26.5 83.1 10.2 99.9 10.5 99.9 15.9 78.8 41.1 29.3 46.1 26.6 23.12 
110 27.0 83.5 10.9 99.9 11.2 99.9 16.6 80.5 42.2 31.2 48.2 26.7 23.70 
120 29.6 75.8 12.1 99.9 12.3 99.9 18.5 76.3 41.2 33.9 51.1 25.8 24.76 
130 31.0 70.8 12.6 99.9 12.9 99.9 19.0 76.2 39.6 34.0 49.8 26.0 25.16 
140 31.3 71.0 13.0 99.9 13.4 99.9 19.4 76.9 41.4 34.2 51.0 26.1 25.5 
150 30.9 68.6 12.9 99.9 13.1 99.9 19.2 75.9 41.0 33.7 51.2 25.7 24.62 











170 27.9 83.9 12.4 99.9 12.7 99.9 18.0 80.6 39.0 34.8 44.8 30.3 24.68 
180 27.0 84.7 10.6 99.9 11.0 99.9 16.5 79.7 42.4 32.7 49.2 26.4 23.94 
190 26.9 83.9 10.8 99.9 11.1 99.9 16.6 78.5 43.1 29.8 49.2 25.1 23.68 
200 27.0 86.7 11.3 99.9 11.5 99.9 17.0 79.7 42.7 32.6 49.8 26.2 24.34 
210 26.8 88.0 11.3 99.9 11.6 99.9 16.9 80.9 39.8 32.9 44.9 29.3 24.4 
220 26.5 89.3 11.5 99.9 11.8 99.9 17.0 80.9 41.4 32.1 46.7 28.1 24.36 
230 26.6 88.7 11.5 99.9 11.7 99.9 17.2 80.1 39.3 33.9 45.6 28.9 24.34 
240 26.6 89.3 12.0 99.9 12.2 99.9 17.6 80.4 42.6 32.2 48.9 26.8 24.46 
250 26.2 87.4 11.2 99.9 11.5 99.9 17.2 78.5 42.6 32.6 51.2 25.0 23.68 
260 25.9 86.7 11.0 99.9 11.3 99.9 16.6 80.4 40.8 30.9 46.0 27.7 23.24 
270 26.0 87.1 11.1 99.9 11.4 99.9 17.1 77.5 42.8 31.8 50.8 24.9 23.42 
Rata-
rata 27.1 84.4 11.2 99.9 11.5 99.9 17.1 78.8 41.2 32.6 48.5 27.0 23.9 
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Lampiran 3. Data Penurunan Berat Bunga Telang 
1. Metode Dehumidifier 
Pukul Waktu (Jam) Berat (gram) Penyusutan  
(g/jam) 
13.00 0 20.3 0 
13.30 0.5 18.7 1.6 
14.00 1 11.7 7 
14.30 1.5 6.5 5.2 
15.00 2 6.3 0.2 
15.30 2.5 6.4 0.1 
16.00 3 5.7 0.7 
16.30 3.5 3.4 2.3 
17.00 4 2.3 1.1 
17.30 4.5 2.3 0.1 
Rerata 1.830 
 
2. Metode Oven Pengering  
Pukul Waktu 
(Jam) 
Berat (gram) Penyusutan  
(g/jam) 
11.30 0 20.3 0 
12.00 0.5 13.9 6.4 
12.30 1 12.1 1.8 
13.00 1.5 10.2 1.9 
13.30 2 8.7 1.5 
14.00 2.5 7.4 1.3 
14.30 3 6.3 1.1 
15.00 3.5 6.0 0.3 
15.30 4 5.7 0.3 
16.00 4.5 5.1 0.6 
16.30 5 4.5 0.6 
17.00 5.5 4.2 0.3 
17.30 6 3.7 0.5 
18.00 6.5 3.3 0.4 
18.30 7 2.9 0.4 
19.00 7.5 2.6 0.3 




3. Metode Sinar Matahari Langsung  (SML) 
a. Hari Ke-1 




10.00 0 20.7 0 
10.30 0.5 20.2 0.5 
11.00 1 19 1.2 
11.30 1.5 17.7 1.3 
12.00 2 16.2 1.5 
12.30 2.5 14.9 1.3 
13.00 3 13.7 1.2 
13.30 3.5 12.5 1.2 
14.00 4 11.4 1.1 
14.30 4.5 10.8 0.6 
 
b. Hari Ke-2 




06.00 0 10.8 0 
06.30 0.5 9.7 1.1 
07.00 1 8.8 0.9 
07.30 1.5 7.6 1.2 
08.00 2 6.5 1.1 
08.30 2.5 5.9 0.6 
09.00 3 4.7 1.2 
09.30 3.5 4.1 0.6 
10.00 4 3.6 0.5 
10.30 4.5 3.1 0.5 
11.00 5 2.7 0.4 
11.30 5.5 2.6 0.1 
12.00 6 2.6 0 
12.30 6.5 2.5 0.1 
13.00 7 2.5 0 
13.30 8 2.5 0 
14.00 8.5 2.5 0 











05.30 0 20.2 0 
06.00 0.5 19.7 0.5 
06.30 1 18.6 1.1 
07.00 1.5 17.5 1.1 
07.30 2 16.3 1.2 
08.00 2.5 15.3 1 
08.30 3 14.6 0.7 
09.00 3.5 13.8 0.8 
09.30 4 13 0.8 
10.00 4.5 12.3 0.7 
10.30 5 11.8 0.5 
11.00 5.5 11.3 0.5 
11.30 6 10.9 0.4 
12.00 6.5 10.7 0.2 
12.30 7 10.5 0.2 
13.00 8 10.2 0.3 
13.30 8.5 9.9 0.3 
14.00 9 9.5 0.4 
14.30 10 9.4 0.1 
15.00 10.5 9.2 0.2 
15.30 11 9.0 0.2 
16.00 11.5 8.7 0.3 
16.30 12 8.5 0.2 
17.00 13.5 8.2 0.3 
17.30 14 7.7 0.5 
18.00 14.5 7.4 0.1 
18.30 15 7.1 0.3 
19.00 15.5 7.0 0.1 
20.00 16 6.9 0.1 
20.30 16.5 6.6 0.3 
21.00 17 6.3 0.3 
21.30 17.5 6.3 0 
22.00 18 6.2 0.1 
22.30 18.5 6.1 0.1 
23.00 19 5.5 0.6 
23.30 19.5 5.3 0.2 
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24.00 20 5.2 0.1 
01.00 20.5 5.0 0.2 
01.30 21 4.9 0.1 
02.00 21.5 4.6 0.3 
02.30 22 4.3 0.3 
03.00 22.5 4.3 0 
03.30 23 4.2 0.1 
04.00 23.5 3.9 0.3 
04.30 24 3.9 0 
05.00 24.5 3.8 0.1 
05.30 25 3.8 0 
06.00 25.5 3.7 0.1 
06.30 26 3.6 0.1 
07.00 26.5 3.6 0 
07.30 27 3.3 0.3 
08.00 27.5 3.2 0.1 
08.30 28 3.2 0 
09.00 28.5 3.0 0.2 
09.30 29 2.9 0.1 
10.00 29.5 2.7 0.2 
10.30 30 2.6 0.1 
11.00 30.5 2.6 0 
05.00 24.5 3.8 0.1 
05.30 25 3.8 0 
06.00 25.5 3.7 0.1 
06.30 26 3.6 0.1 
07.00 26.5 3.6 0 
07.30 27 3.3 0.3 
08.00 27.5 3.2 0.1 
08.30 28 3.2 0 
09.00 28.5 3.0 0.2 
09.30 29 2.9 0.1 
10.00 29.5 2.7 0.2 
10.30 30 2.6 0.1 






Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian 
















2. Bahan Baku Bunga Telang 




























































Lampiran 5. Dokumentasi Hasil Pengeringan 
1. Metode Dehumidifier 
 
 


































































Lampiran 6. Perhitungan Kadar Air  
1. Metode Mesin Pengering Dehumidifier 







3.00 2.3 2.2 
3.50 2.2 2.1 
4.00 2.1 2.0 
4.50 2.0 1.9 
5.00 1.9 1.9  
 
B. Perhitungan Kadar Air 
1. Jam Ke- 3.00 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel (sebelum 
dipanaskan) 
6.8 
3. Berat sampel basah (W1) 2.3 
4. Berat Cawan + Sampel (sebelum 
dipanaskan) 
6.6 
5. Berat sampel kering (W2) 1.9 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.4 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.4 / 2.3 x 100% 
= 0.1739130 x 100% 
= 17.39 % 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.4 / 1.9  x 100% 
= 0.2105263 x 100% 
= 21.05 % 
 
2. Jam Ke- 3.50 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 6.7 
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(sebelum dipanaskan) 
3. Berat sampel basah (W1) 2.2 
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.6 
5. Berat sampel kering (W2) 1.9 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.3 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.3 / 2.2  x 100% 
= 0.13636363 x 100% 
= 13.64 % 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.3/ 1.9 x 100%  
= 0.1578947 x 100% 
= 15.789 % 
 
3. Jam Ke- 4.00 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.6 
3. Berat sampel basah (W1) 2.1 
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.5 
5. Berat sampel kering (W2) 1.9 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.2 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.2 / 2.1  x 100%   
= 0.0952380 x 100% 
= 9.523 % 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.2 / 1.9 x 100%   
= 0.05 x 100%   




4. Jam Ke- 4.30 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.5 
3. Berat sampel basah (W1) 2.0 
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.4 
5. Berat sampel kering (W2) 1.9 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.1 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.1 / 2.0 x 100% 
= 0.05 x 100% 
= 5% 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.1  / 1.9 x 100%    
= 0.05263157  x 100%   
= 5.3 %    
 
2. Metode Oven Pengering 







3.00 2.4 2.3 
3.50 2.3 2.2 
4.00 2.2 2.1 
4.50 2.1 2.1 
 
B. Perhitungan Kadar Air  
1. Jam Ke- 3.00 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.9 
3. Berat sampel basah (W1) 2.4 
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4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.8 
5. Berat sampel kering (W2) 2.1 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.3 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.3  / 2.4  x 100% 
= 0.125  x 100% 
= 12.5 % 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.3 / 2.1  x 100%      
= 0.14285 x 100 %    
= 14.285 % 
 
2. Jam Ke- 3.50 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.8 
3. Berat sampel basah (W1) 2.3 
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
5.7 
5. Berat sampel kering (W2) 2.1 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.2 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.2 / 2.3 x 100%   
= 0.0869 x 100% 
= 8.69%  
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.2 / 2.1  x 100%      
= 0.09523 x 100%    
= 9.52  %  
 
3. Jam Ke- 4.00 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
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1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.7 
3. Berat sampel basah (W1) 2.2 
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.6 
5. Berat sampel kering (W2) 2.1 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.1 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.1 / 2.2   x 100%   
= 0.045454545 x 100% 
= 4.54 %  
 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.1 / 2.1  x 100%      
= 0.0476190476190 x 100%     
= 4.76 % 
 
3. Metode Sinar Matahari langsung (SML) 







3.00 2.7 2.6 
3.50 2.6 2.5 
4.00 2.5 2.3 
4.50 2.3 2.3 
 
B. Perhitungan Kadar Air  
1. Jam Ke- 3.00 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
7.2 
3. Berat sampel basah (W1) 2.7 




5. Berat sampel kering (W2) 2.3 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.4 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.4 / 2.7 x 100% 
= 0.148148 x 100% 
= 14.81% 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.4/ 2.3 x 100%      
= 0.1739130 x 100 %     
= 17.39 %  
 
2. Jam Ke- 3.50 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
7.1 
3. Berat sampel basah (W1) 2.6 
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
7.0 
5. Berat sampel kering (W2) 2.3 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.3 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.3 / 2.6  x 100% 
= 0.11538461 x 100% 
= 11.53 % 
 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.3 / 2.3  x 100%      
= 0.13043 x 100%    
= 13.04 % 
 
3. Jam Ke- 4.00 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
77  
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
7.1 
3. Berat sampel basah (W1) 2.5 
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
7.0 
5. Berat sampel kering (W2) 2.3 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.2 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.2 / 2.5 x 100% 
= 0.08   x 100%  
= 8%  
 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.2 / 2.3  x 100%      
= 0.0869565217391 x 100%    
=  8.7 % 
 
4. Metode Kering Angin (KA) 







3.00 2.6 2.5 
3.50 2.5 2.4 
4.00 2.4 2.3 
4.50 2.3 2.0 
5.00 2.0 2.0 
 
B. Perhitungan Kadar Air  
1. Jam Ke- 3.00 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
7.1  
3. Berat sampel basah (W1) 2.6 




5. Berat sampel kering (W2) 2.0 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.6 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.6/ 2.6  x 100% 
= 0.230769 x 100% 
= 23.07 % 
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.6 / 2.0 x 100%      
= 0.3  X 100 %     
= 30  %  
 
2. Jam Ke- 3.50 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
7.0  
3. Berat sampel basah (W1) 2.5 
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.9   
5. Berat sampel kering (W2) 2.0 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.4 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.4 / 2.5 x 100% 
= 0.16 x 100%   
= 16 %   
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.4 / 2.0x 100%        
= 0.2 x 100 %  
= 20  % 
 
3. Jam Ke- 4.00 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 6.9  
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(sebelum dipanaskan) 
3. Berat sampel basah (W1) 2.4  
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.8  
5. Berat sampel kering (W2) 2.0 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.4 
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.4/ 2.4 x 100%   
= 0.166666666 x 100%     
= 16.67  %    
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
=  0.4/ 2.0 x 100%        
= 0.2 x 100 %   
= 20 % 
 
4. Jam Ke- 4.50 
No. Pengamatan Bahan Hasil 
1. Berat Cawan 4.5 
2. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.8  
3. Berat sampel basah (W1) 2.3 
4. Berat Cawan + Sampel 
(sebelum dipanaskan) 
6.5  
5. Berat sampel kering (W2) 2.0 
6. Selisih total (W3 = W1- W2) 0.3  
a. Basis Basah (%bb)  
= (W3/W1) x 100%  
= 0.3/ 2.3 x 100%    
= 0.130434782 x 100%       
= 13.0434%       
b. Basis Kering (%bk) 
= (W3/W2) x 100% 
= 0.3 / 2.0  x 100%          
= 0.15 x 100 %    




Lampiran 7. Dokumentasi Uji Kadar Air  



























































3. Metode Sinar Matahari Langsung (SML)  
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Lampiran 8. Perhitungan Nilai Rendemen 
 






Dehumidifier 20.3 2.3 11.33 
Oven 20.3 2.4 11.82 
SML 20.7 2.4 11.60 
Kering Angin 20.2 2.6 12.87 
 
Nilai rendemen (%)  = berat akhir / berat awal x 100% 
 
1. Dehumidifier 
Nilai Rendemen (%)  = 2.3 / 20.3 x 100% 
 = 0.11330049 x 100% = 11.33% 
2. Oven 
Nilai Rendemen (%) = 2.4/ 20.3 x 100% 
 = 0.11822660x 100 % = 11.82 % 
3. SML 
Nilai Rendemen (%) = 2.4 /20.7 x 100% 
 = 0.115942028x 100% = 11.60 % 
4. Kering Angin 
Nilai Rendemen (%) = 2.6 / 20.2 x 100% 
 = 0.128712871x 100% = 12.87 % 
 
 
